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Vorwort 


Den Gedanken, dieses Buch zu schreiben, habe ich schon 
1974 gefaßt. Es ist aus der Überschneidung von drei Inter- 
essen entstanden. Das eine war einfach Essen. Dafür muß ich 
meiner Frau Barbara dankbar sein, ihrer exzellenten und 
abwechslungsreichen Küche und ihrer ständig zunehmen- 
den Sammlung von Kochbüchern. Ein zweites war ein Pro- 
jekt, das ıch damals für den Europarat durchführte und das 
der Kulturpolitik in Städten von dreizehn Ländern galt. Es 
war kaum möglich, all diese Länder aufzusuchen - am häu- 
figsten Frankreich und im besonderen Straßburg — ohne sich 
des Stellenwerts von Emährung und Essen ım kulturellen 
Leben bewußt zu werden. Drittens schließlich hegte ich seit 
Jahren große Bewunderung für das Werk von Norbert Elias, 
dessen Ideen in diesem Buch auch in den wenigen Teilen 
gegenwärtig sind, in denen sein Name nicht genannt wird. 
Norbert Elias hat seine Freunde schon immer dazu ange- 
halten, ihre Forschungsarbeit dort zu leisten, wo sie sıch 
innerlich besonders beteiligt fühlen. Da es viele Menschen 
gibt, die auch gern essen, hoffe ich, daß sie beim Lesen etwas 
von dem Vergnügen nachempfinden, das ich beim Schreiben 
hatte. Ich habe mein Buch Norbert Elias gewidmet, zum 
Dank für die Unterstützung und die Anregungen, dieimmer 
wieder von ihm ausgegangen sind. 

Andere Verpflichtungen hinderten mich daran, mit mei- 
nen Arbeiten vor 1979 ernsthaft anzufangen. Dann ermög- 
lichten drei Institutionen gleichzeitig den Beginn. Die Uni- 
versität Exeter beurlaubte mich 1980 zwei Trimester lang für 
meine Studien. 1980-81 nahm man mich liebenswürdiger- 
weise am St. Antony College, Oxford, als Senior Associate 
Member of the College auf; ich bin Herminio Martins, der 
dort mein Förderer war, besonderen Dank schuldig. Vor 
allem aber das Stipendium der Nuffield-Stiftung erlaubte 
mir, in diesem Zeitraum die Bibliotheken von Oxford, Lon- 
don und Paris auszuforschen. Die Fülle an Material, die sich 
dabei ansammelte, war so groß, daß ich bis 1984 brauchte, 
um es zu sichten und auszuarbeiten — auch wenn ich geste- 
hen muß, daß ich früher fertig geworden wäre, hätte ıch 
mich nicht 1981 unerwartet in das Feld der Politik bege- 
ben. 

Viele Freunde haben meine Arbeit unterstützt. In Exeter 
war Ernest Martin der erste, der mich dazu ermutigte, diese 
Forschungen zu betreiben. Die Kollegen der Seminare für 
Geschichte, Wirtschaftsgeschichte und Soziologie beteilig- 
ten sich alle an lebhaften Diskussionen über erste Entwürfe, 
die ich ihnen in Seminaren vorlegte. Professor J. R. Porter 
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gab mir wertvolle Hinweise auf religiöse Einflüsse, Stephen 
Lea leistete einen entsprechenden Beitrag für die Psycholo-. 
gie, und Colin Jones und Nicholas Orme haben Entwürfe 
der Kapitel gelesen, die ihre jeweiligen Fachgebiete betrafen. 
An Ort und Stelle standen mir Geraldene Holt als Koch- 
buchautorin und Patricia Chandrasekera als meine »Spio- 
nin« in zwei örtlichen Schulen mit Rat und Tat zur Seite. 
Mein Dank gilt auch Rodney Fry, John Saunders und James 
Gould, die die Illustrationen vorbereiteten. 

Viel habe ich auch aus Diskussionen bei anderen Gele- 
genheiten gelernt, angefangen bei der Tagung mit dem The- 
ma »Der Zivilisationsprozeß und die Figurationssoziolo- 
gie«, die Eric Dunning und ich am Balliol College, Oxford, 
für die Theoriegruppe der Britischen Gesellschaft für Sozio- 
logie im Januar 1980 veranstalteten. Später profitierte ich von 
Seminaren mit Eric Dunning und seinen Kollegen in Lei- 
cester, mit Richard Kilminster und seinen Kollegen in Leeds, 
mit Angehörigen des Instituts für Sozialanthropologie ın 
Oxford und der Arbeitsgruppe »Figurationssoziologie« der 
Vereinigung Niederländischer Soziologen und Anthropolo- 
gen in Amsterdam. 

Durch Theodore Zeldin am St. Antony College lernte ich 
Alan Davidson kennen, der inoffiziell, aber allgegenwärtig, 
die Forschung auf dem Gebiet der Geschichte der Koch- 
kunst in Großbritannien koordiniert; durch die vier Koch- 
kunst-Symposien in Oxford, die vom $t Antony College 
veranstaltet wurden, bot sich die Gelegenheit, wertvolle 
Bekanntschaften mit Dutzenden von Autoren und Wissen- 
schaftlern auf diesem Gebiet zu schließen. Dazu gehörten 
auch Philip und Mary Hyman, ohne deren kenntnisreiche 
Beratung meine Reisen nach Panıs nicht nur viel weniger 
ergiebig gewesen wären, sondern auch weniger vergnüglich. 
Dank der Davidson-Zeldin-Beziehungen kam Jill Stone ge- 
rade noch rechtzeitig aus Australien nach Exeter, um den 
gesamten ersten Entwurf zu lesen und einen unverzichtba- 
ren Beitrag zu seiner Verbesserung zu leisten. 

Zwei Personen gegenüber bin ich allerdings zu ganz be- 
sonderem Dank verpflichtet: meiner Frau, dıe mir half, bei 
der Arbeit zu bleiben, die jeden Abschnitt, den ich fertig- 
stellte, kritisch las und die mit mir gemeinsam alles für die 
Textverarbeitung vorbereitete, und Joop Goudsbloom, der 
meine Arbeit von Anfang an verfolgte, mehrere besonders 
ergiebige Untersuchungsrichrungen vorschlug und mich oft 
wıeder auf den Pfad der soziologischen Tugend zurückführ- 
te, wenn ich ım Begriff war, mich in einer Flut von histo- 
rischen Details zu verlieren, die zwar fesselnd, für meine 
Ziele aber nicht unbedingt relevant waren. 

Trotz all dieser Hilfen ist mein Buch natürlich keineswegs 
frei von Fehlern, und dafür trage ich allein die Verantwor- 


tung. Bedenkt man den Umfang — den Zeitraum, um den es 


geht, ebenso wie die vielfach verknüpften Überlegungen - 


dann ist es vielleicht unvermeidlich, daß Spezialisten ın ihren 
Fachgebieten Fehler finden. Es ist aber das Buch geworden, 
das ich schreiben wollte, und ich hoffe, es wirft wenigstens 
Fragen auf, die andere zu weiterer Forschung anregen. 

Zum Schluß möchte ich noch darauf hinweisen, daß mein 
Buch sich mit dem Essen, nicht mit dem Trinken befaßt - 
das Essen war als Thema umfangreich genug. Darüber hin- 
aus mache ich den Leser darauf aufmerksam, daß ich die 
kulinarische Geschichte von Schottland (oder auch von Wa- 
les) bewußt ausgeklammert habe. 


Universität Exeter Stephen Mennell 
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ERSTES KAPITEL 


Einleitung 


»Über Geschmack läßt sich nicht streiten.« — »Chacun ä son 
goüt.« Solche und ähnliche sprichwörtliche Redewendun- 
gen dokumentieren die weit verbreitete Annahme, daß Vor- 
lieben und Abneigungen beim Essen etwas ganz Individu- 
elles sind, und man überträgt sie gern auch auf Geschmack 
und auf Vorlieben außerhalb der Eßkultur. Diese Annahme 
wurzelt tief in der individualistischen Anschauung, die das 
moderne Denken bestimmt, und die inzwischen erhebliche 
ethische Komponenten enthält. So behauptete John Stuart 
Mill in seinem Buch Über die Freiheit, der Geschmack eines 
Menschen sei ganz seine eigene Angelegenheit, genauso wie 
seine Meinung oder sein Geldbeutel. Oder wie es ein be- 
kannter britischer Journalist in jüngerer Zeit und spezifischer 
über das Essen formulierte: »In Wahrheit haben beim Essen, 
wie in der Liebe oder der Religion, unterschiedliche Men- 
schen auch unterschiedliche Vorlieben. Es handelt sich nicht 
um eine moralische Frage.«! 

Es ist natürlich wahr, daß die einzelnen Menschen unter- 
schiedliche Vorlieben und Abneigungen haben. Noch weiß 
man längst nicht alles über die Psychologie des Geschmacks 
und die genauen Mechanismen, durch die der Mensch be- 
stimmte Geschmacksmerkmale wahrnimmt und Vorlieben 
für bestimmte Speisen erwirbt. In der Experimentalpsycho- 
logie hat man bisher nur auf der Ebene von einzelnen Nah- 
rungsmitteln und Geschmacksrichtungen gearbeitet, nicht 
wie ım vorliegenden Buch hauptsächlich mit komplexen 
Kochstilen und Geschmacksmischungen. Selbst auf jener 
einfachen Ebene zeigt sich, daß die meisten Vorlieben und 
Abneigungen beim Menschen erlernt werden. Angeborene 
Instinkte spielen eine untergeordnete Rolle. Man nımmt an, 
daß nur eine geringe Zahl von Geschmackskennzeichen von 
Geburt an erkannt wird. »Süß« ist ein Beispiel: Es war lange 
umstritten, ob Süßes instinktiv bevorzugt wird, oder des- 
wegen, weil Milch süß ist, bis Steiner (1977) nachwies, daß 
Neugeborene in einem Versuch auf eine Zuckerlösung posi- 
tiv reagierten, bevor sie das erste Mal gestillt worden waren 
oder überhaupt etwas zu sich genommen hatten. Man ver- 
mutet, daß der süße Geschmack als Kennzeichen für den 
Kalorienbedarf des Körpers dient. Analog dazu gilt der sal- 
zige Geschmack als ein angeborener Zeiger für den Bedarf an 
Natrium-Ionen und vielleicht auch allgemein für die Mine- 
rale, die ein gesunder Körper braucht. 

Davon abgesehen aber scheint angeborenes Erkennen bei 
der Geschmackswahrnehmung des Menschen recht wenig 
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zu erklären. Man hat viel Forschungsarbeit in die Untersu- 
chung der Möglichkeit investiert, daß »süß«, »sauer«, »sal- 
zig« und »bitter« vier grundlegende Dimensionen des Ge- 
schmacks darstellen. Ein Experiment betraf eine Untersu- 
chungsgruppe, die man zunächst den Geschmack von Am- 
moniumchlorid prüfen ließ, eine Verbindung von salzig, 
sauer und bitter, und die dann aufgefordert wurde, eine 
Mischung aus gewöhnlichem Salz, Weinsäure und Chinin- 
hydrochlorid? zusammenzustellen, die so nah wie möglich 
an den vorher geprüften Geschmack herankommen sollte. 
Es stellte sich heraus, daß die jeweiligen Mischungen große 
individuelle Unterschiede aufwiesen, was den Schluß er- 
laubt, daß die Gruppe erhebliche Probleme beim Wahrneh- 
men und Erkennen unbekannten Geschmacks hatte. Die 
eher zufälligen Reaktionen auf unbekannten Geschmack in 
diesem und in ähnlichen Experimenten lassen vermuten, daß 
dabei nicht eigentlich Geschmack, sondern eine Art Vor- 
Geschmack wahrgenommen wird. Geschmack wird es erst, 
wenn man gelernt hat, seine Wahrnehmung zu deuten. Eine 
Parallele dazu findet sich in Howard Beckers klassischem 
soziologischen Aufsatz »Becoming a Marijuana User« 
(1953), in dem er zeigt, wie der Neuling lerzen muß, mit 
dem Reiz der Droge so umzugehen, daß die »richtige« 
Reaktion ausgelöst wird. Um einen ähnlichen Vorgang han- 
delt es sich möglicherweise beim Erlernen von Vorlieben für 


bestimmte Speisen und Geschmacksrichtungen, z. B. Kaf- 
fee: 


Kaffee gehört zu den Dingen, die wunderbar, exquisit schmecken. 
Wer wollte das leugnen? Nun - eigentlich jeder, der Kaffee zum 
erstenmal trinkt. Kaffee gehört nämlich zu den Geschmackstypen, 
die den Menschen angeblich von Natur aus zuwider sind. Er ist 
bitter und hat keinen Charakter; Kaffee schmeckt einfach schlecht, 
wenn man ihn zum erstenmal trinkt. Hat man erst einmal ein paar 
tausend Tassen hinter sich, kann man ohne ihn nicht mehr leben. 
Kinder mögen ihn nicht; Erwachsene ohne Kaffee-Erfahrung mö- 
gen ihn nicht; Ratten mögen ihn nicht. Niemand mag Kaffee außer 
denen, die schon ziemlich viel davon getrunken haben - und die 
mögen ihn für ihr Leben gern. Sıe erzählen jedem, wie gut er 
schmeckt. Einen mäßigen Kaffee trinken sie gern, einen guten 
genießen sie richtig, bei einem exzellenten Kaffee geraten sie in 
Ekstase. (Bolles, 1983, $. 68) 


Untersuchungen haben auch gezeigt, wie wichtig bei der 
Geschmackswahrnehmung das unterschiedliche Vokabular 
ist, das den Menschen in ihren jeweiligen Sprachen zur Ver- 
fügung steht, um Geschmack zu beschreiben. Die Rolle der 
Sprache bei der Geschmackswahmehmung reicht aus, um 
auf die Unterschiede zwischen dem Menschen und anderen 
Lebewesen ım Bereich der Sinne hinzuweisen. Der Mensch, 


sagt J. J. G. Prick (1977), ist ein intellektuelles Wesen; er 
kann über Schmecken und Riechen theoretisch sprechen 
und es rationalisieren; wenn man das nicht berücksichtigt, 
kann man kaum das feine Unterscheidungsvermögen ver- 
stehen, das z. B. Kenner französischer Weine oder der haute 
cuisine entwickelt haben. 

Daß man die Psychologie des Erlemens und Erkennens 
von Geschmack im einzelnen noch nicht völlig versteht, ist 
für die Ziele dieser Untersuchung unerheblich. Wir werden 
uns in der Hauptsache mit einem ganz anderen Problem 
auseinandersetzen: wie nämlich soziale Gruppen Ge- 
schmacksvorstellungen entwickeln. Solche Vorstellungen 
sind verschieden ausgeprägt: Manche haben die Wirkung 
bindender »Gebote«, andere stellen lediglich Optionen für 
die Angehörigen einer Gruppe dar.* Die Gesamtwirkung 
dieser Vorstellungen läßt sich am besten nicht aus psycho- 
logischer, sondern aus anthropologischer Sicht beurteilen. 
Für die meisten Gruppen gilt, daß die Vorlieben für Speisen 
innerhalb der Gruppe unübersehbare Ähnlichkeiten aufwei- 
sen, während sich die Gruppe darin gleichzeitig drastisch 
von anderen Gruppen unterscheidet. Man kann diese Unter- 
schiede nur sehr begrenzt damit erklären, daß bestimmte 
Nahrungsmittel zufällig bestimmten Gesellschaften oder 
Gesellschaftsgruppen zur Verfügung stehen — besonders ın 
den Industrieländern, wo eigentlich jedes Nahrungsmittel 
der Welt für einen entsprechenden Preis zu haben ist. Von 
keiner sozialen Gruppe nimmt man etwa an, daß sie alles ißt, 
was Nährwert hat und ihr zugänglich ist. Auch verhält es 
sich nicht einfach so, daß bloß einige exotische Stämme 
Dinge zu sich nehmen, bei denen sich dem durchschnittli- 
chen Europäer oder Amerikaner der Magen umdreht; in 
anderen Kulturen verschmäht man ebenso Speisen, die uns 
alltäglich sind. Man weiß, daß die meisten Inder es ablehnen, 
Rindfleisch zu essen, so wie Juden, Moslems und andere 
religiöse Gruppen im Nahen Östen Schweinefleisch; in gro- 
ßen Teilen Afrikas und Südostasiens ıßt man weder Huhn 
noch Eier. Hundefleisch dagegen wird in Afrika südlich der 
Sahara und in Südostasien hoch geschätzt; im Nahen Osten 
ißt man Kamelfleisch, während der Verzehr von Pferde- 
fleisch historisch sein Zentrum in Zentralasien hatte und im 
19. Jahrhundert mit einigem Erfolg nach Frankreich einge- 
führt wurde, in England und Amerika aber wenig Anklang 
fand.? Die Chinesen nehmen weder Milch noch Molkerei- 
produkte zu sich, viele Kulturen meiden Fisch, ın anderen 
verzehrt man Insekten, und bei all dem haben wir von 
pflanzlichen Lebensmitteln noch gar nicht gesprochen. 

Die meisten Menschen haben sehr genaue Vorstellungen 
nicht nur davon, welche Nahrungsmittel man essen sollte, 
sondern auch davon, wie man diese zubereiten soll. Be- 
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stimmte Formen der Zubereitung von Speisen werden Teil 
eines gemeinsamen Bewußtseins und vermitteln Völkern, 
sozialen und religiösen Gruppen das Gefühl einer Identität. 
Man ergreift Partei, übertreibt die Unterschiede. Selbst zwei 
so eng verwandte Küchen wie die Englands und Frank- 
reichs, die seit Jahrhunderten wechselseitig Kontakt haben, 
bringen die Gefühle ihrer jeweiligen Verfechter in Wallung. 
Evelyn Waugh (1942, S. 28) läßt eine seiner Personen eine 
Meinung über die französische Küche (und im weiteren 
Sinne über die Franzosen selbst) formulieren, die unter eng- 
lischen Parrioten eine lange Tradition hat: 


Ein ausgekochtes Volk, die Franzosen... ausgekocht; zu lang 
gekocht; zu lang gepriesen für ihr Kochen. Wenn die Leute ver- 
kündeten, wie sehr sie Frankreich liebten, dann bedeutete es, daß 
sie gutes Essen liebten. ... Sie hatte einmal mitangehört, wie ein 
Handeisreisender sich auf der Rückfahrt über den Kanal auf Dover 
und das englische Essen gefreut hatte. »Ich kann dieses französische 
Mischmasch nicht vertragen.« Diese Kritik ist banal, dachte Ange- 
la, und gilt für die französische Kultur der letzten beiden Gene- 
rationen - »ein Mischmasch«, fade Zutaten aus Spanien und Amer- 
ika und Rußland und Deutschland, die sich in einer Sauce aus 
algerischem Weißwein verbargen. Frankreich war mit seiner Mon- 
archie untergegangen. Heute konnte man dort nicht einmal mehr 
gut essen, außer vielleicht in der Provinz. Letzten Endes lief alles 
auf das Essen hinaus. 


Entsprechend dazu formuliert Grimod de la Reyniere (1806, 
S.60 f.) die traditionelle Meinung der Franzosen über die 
englische Küche: 


England ist noch nie für seine ragoäts berühmt gewesen, und ein 
Feinschmecker würde wohl kaum die Gefahren der Kanalüber- 
querung auf sich nehmen, um gebratenes oder geröstetes Fleisch zu 
sich zu nehmen. . . Die englische Küche beschränkt sich auf ge- 
kochtes Huhn, eine fade Angelegenheit, und auf erwas, was sie 
Plump Pudding [sic] nennen, eine Kreation auf der Grundlage von 
Bröseln und Korinthen, wobei es aber viele Varianten gibt und 
noch unzählige Zutaten hineingehören, wodurch das Ganze zu 
einer absonderlichen und unverdaulichen Mischung gerät und 
durchaus nicht zu einem gesunden und kunstfertig zubereiteten 
Gericht. Allerdings haben sie, wie alle Völker, selbst die weniger 
zivilisierten, einige Nationalgerichte, derer sie sich mehr aus Patrio- 
usmus denn aus Überzeugung rühmen. .. wie z. B. die Schild- 
krötensuppe. 


Dieses Buch will nicht Partei ergreifen, nicht Unterschiede 
übertreiben; wir wollen vielmehr versuchen, einige der tat- 
sächlich vorhandenen Unterschiede zwischen beiden Natio- 
nen und vielen gesellschaftlichen Gruppierungen in beiden 
Ländern zu erklären. 


Die Vorlieben und Abneigungen anderer Menschen sind 


Außenstehenden oft unverständlich. Waverley Root, ein 
amerikanischer Gastronomiekritiker, der lange in Frank- 
reich lebte, kam widerstrebend zu dem Schluß: 


Jedes Land hat offenbar die Küche, die seinem Geschmack ent- 
spricht. Früher glaubte ich, die notorisch schlechte Küche Eng- 
lands sei ein Beweis des Gegenteils, und die Engländer seien so 
schlechte Köche, weil ihnen einfach die fachlichen Voraussetzun- 
gen fehlten. Zu meiner Verblüffung stellte sich heraus, daß sie so 
kochen, weil sie es so mögen. Damit verbietet sich jeder weitere 
Kommentar, weil die Regel, daß sich über Geschmack nicht strei- 
ten läßt, wohl auch dann Anwendung findet, wenn der Geschmack 
- ım wahrsten Sinne des Wortes — fehlt. (Root, 1958, $. 15 f.) 


Verbietet sich aber wirklich jeder Kommentar? Wenn Vor- 
lieben dieser Art nicht einfach individuell und zufällig vari- 
ieren, sondern innerhalb der Gruppe im allgemeinen über- 
einstimmen, kann man dann nicht Aussagen darüber ma- 
chen, wie solche Vorlieben innerhalb der Gruppe entste- 
hen? 

Häufig wird eine sehr oberflächliche Erklärung dafür an- 
geboten, daß Menschen bestimmte Speisen bevorzugen: 
man mag, was man kennt, und man lehnt das Ungewohnte 
ab. In ihrem Buch Food in England kommt Dorothy Hart- 
ley der Aussage, Geschmack werde einfach dadurch be- 
stimmt, was an Ort und Stelle vorhanden ist, schon sehr 
nahe: 


Der Mensch hat immer schon das gern gegessen, was er kannte, 
und die Hausfrau hat das am besten zubereitet, was ihre Umge- 
bung an Nahrungsmitteln bot; dıe Kinder wurden damit aufge- 
zogen, ihr Magen gewöhnte sich an diese Kost... Man verläßt 
durchaus einmal den eigenen Dunstkreis, und die Jungen versu- 
chen sich an fremder Kost, aber die hartnäckige Überzeugung, 
Murters Küche sei die beste, ist ein natürlicher Instinkt. (Hartley, 
1954, S. 20) 


Und Renner argumentiert von der anderen Seite her genau- 
so: 


Wie kommt es, daß Verzicht in Abscheu mündet? Der Verzicht 
führt dazu, daß die Kenntnis vom Geschmack oder von anderen 
Eigenschaften einer Speise teilweise oder ganz verlorengeht. Wie 
das vor sich geht, kann man aus der typischen Einstellung gegen- 
über Nahrungsmitteln schließen, die auf der durchschnittlichen 
Speisekarte keinen Platz gefunden haben, aber nicht aufgrund eines 
Tabus; so z. B. Mispeln, Quitten und Roßkartoffeln. In den meı- 
sten Ländern werden solche Dinge eher mißtrauisch betrachtet, 
und völlig abgelehnt, falls sie überhaupt nicht bekannt sind. (Ren- 
ner, 1944, S. 78) 


Solche Überlegungen haben schon einiges für sich; Babys, 
denen man nach dem Abstillen keine Milch mehr gibt, ver- 
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lieren die Fähigkeit, sie zu verdauen, so daß es eine einfache 
physiologische Erklärung dafür gibt, warum Milch u. a. bei 
Chinesen Übelkeit hervorruft. Darüber hinaus ist es sicher 
so, daß ein gewisses Bedürfnis, am Vertrauten festzuhalten 
und dem Neuen zu mißtrauen, Emährungsgewohnheiten 
und Geschmack einiges Beharrungsvermögen verleihen. Im 
wesentlichen aber erklärt diese Art der Argumentation sehr 
wenig. Der Schluß, daß man das mag, woran man gewöhnt 
ist, verschiebt die Frage nur rückwärts: Wodurch bekam 
man Gelegenheit, sich daran zu gewöhnen? Auch erklären 
solche Argumente nicht, warum unter diesen Umständen 
innerhalb der sozialen Gruppe im Laufe der Zeit bei den 
Vorlieben für Nahrungsmittel Veränderungen vor sich ge- 
hen. Denn trotz des erwähnten Beharrungsvermögens ha- 
ben ım Laufe der Jahrhunderte ganz erhebliche Verände- 
rungen stattgefunden, und in den letzten Jahrzehnten haben 
sıch manche Dinge sehr schnell verändert. Soziale Standards 
sind nicht unveränderlich: Man sieht, wie spätere Standards 
sich aus früheren entwickeln. 

Wenn schon das Argument, man möge das gern, was man 
gut kennt, als Erklärung wenig überzeugend wirkt, dann ist 
jede Form von Argument noch schwächer, die davon aus- 
geht, solche Vorlieben beruhten auf dem natürlichen Wohl- 
geschmack oder dem Nährwert von Speisen. Der Ernäh- 
rungswissenschaftler John Yudkin (Yudkin und McKenzie, 
1964, S. 15 ff.) behauptet, daß eine direkte Beziehung zwi- 
schen Wohlgeschmack und hohem Nährwert besteht — daß 
z. B. proteinreiche tierische Nahrung gewöhnlich schmack- 
hafter ist als stärkereiche pflanzliche Nahrung —, aber er 
räumt ein, daß es viele Ausnahmen gibt. Der Preisunter- 
schied zwischen Schmorfleisch und Filet oder zwischen 
Hering und Lachs beruht eher auf Geschmack als auf Nähr- 
wert, während das vielgeschmähte Masthähnchen zwar we- 
niger Geschmack, aber nicht weniger Nährwert hat als das 
freilaufende Huhn. Yudkin gibt auch zu, daß die Methoden 
moderner Lebensmittelherstellung zu einer sehr deutlichen 
Trennung zwischen Wohlgeschmack und Nährwert geführt 
haben. Der hohe Zuckergehalt in der Fertigkost vieler Her- 
steller - in den Industrieländern liegt der Zuckerverbrauch 
pro Kopf heute erwa fünfundzwanzigmal so hoch wie in der 
Mitte des 18. Jahrhunderts - ist dafür ein auffallendes Bei- 
spiel. Das Verlangen nach Süßem führt zu solchen Verir- 
rungen wie einer Fertigkost für Säuglinge, die so viel Zucker 
enthält (um die Mütter zu verführen, die gewöhnlich erst 
kosten, bevor sie füttern), daß sie für den Säugling selbst 
schädlich ist. Außer Zucker enthält Fertigkost inzwischen 
viele andere Substanzen, wie Konservierungsstoffe und das 
allgegenwärtige geschmacksverstärkende Glutamat, die in 
geringen Mengen genossen vielleicht harmlos sind, vom 


Standpunkt vieler Mediziner aus aber als gefährlich angese- 
hen werden, wenn man sie wohl oder übel in größeren 
Mengen aufnimmt. Die rasche Gewöhnung an Fertigkost in 
den Ländern der dritten Welt und die steigende Nachfrage 
werden immer mehr zu einem sozialen und wirtschaftlichen 
Problem. Die Haltbarmachung von Lebensmitteln hat in 
den Industrieländern schon dazu geführt, daß die Menschen 
zunehmend in der Lage sind, dieselben »wohlschmecken- 
den« Gerichte das ganze Jahr über zu essen, wo sie früher 
durch den Wechsel der Jahreszeiten gezwungen waren, we- 
niger schmackhafte, aber nahrhaftere Kost zu essen. In je- 
dem Fall ist Yudkins Behauptung, es bestehe eine Überein- 
stimmung zwischen Wohlgeschmack und Nährwert, auch 
mit diesen Einschränkungen nur dann einleuchtend, wenn 
man die Normen des Wohlgeschmacks als Maßstab nimmt, 
die in der uns vertrauten Welt Europas und Nordamerikas 
gelten. In Wahrheit ist es ja so, daß die Vorstellungen von 
Wohlgeschmack nicht nur in anderen Gesellschaften anders 
sind, sondern daß auch unsere eigenen, uns selbstverständ- 
lichen Normen kulturell bedingt und keineswegs unwan- 
delbar sind. Ein Autor des 19. Jahrhunderts hat das elegant 
formuliert, als er in seiner Erörterung von »erworbenem 
Geschmack« einerseits die merkwürdigen Vorlieben exoti- 
scher Gesellschaften und andererseits den raffinierten Ge- 
schmack des Gourmets in unserer Kultur verglich. 


Vielleicht gibt es bei Erwachsenen überhaupt keinen völlig reinen 
und natürlichen Geschmack. Der Geschmack mag bodenständig 
sein oder auch raffiniert - er ist immer mehr oder weniger beein- 
flußt durch Sitte und Umgang, bis ein erworbener Geschmack 
entsteht, über den man nicht mit sich reden und der sich nicht 
verleugnen läßt. Der Grönländer mag Talg; der Südfranzose 
schwelgt in Knoblauch; der Inder nimmt Pfeffer im Überfluß. 
Kein logisches Argument wird ihnen beweisen können, daß ein 
anderer Geschmack besser wäre; sie alle haben einen erworbenen 
Geschmack, der sein Recht verlangt. Und genau dasselbe ge- 
schieht, wenn auch nicht in so ausgeprägter Form, wenn wir ein 
Gericht vorgesetzt bekommen, das wir kennen, das wir erwarten 
und das seinem Namen nicht entspricht. Auch ohne Sauerampfer 
kann eine Julienne sehr gut schmecken; aber wer sie nur mit Sau- 
erampfer kennt, wird immer finden, daß sie ohne ihn mißlungen 
ist. (Dallas, 1877, S. 12.) 


Der »erworbene Geschmack« ist keineswegs nur ein Privileg 
des wählerischen Feinschmeckers. Im 19. Jahrhundert fand 
man heraus, daß viele Angehörige der englischen Arbeiter- 
schicht ihr Brot, ihren Tee und ihre Konserven, nachdem sie 
diese Dinge jahrzehntelang mit giftigen Zutaten verpanscht 
hatten, auf diese Weise am Ende lieber mochten als im 
Narurzustand (Burnett, 1966, S. 86). Und heute, eine Gene- 
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ration nachdem Instant-Kaffee echten Kaffee aus der engli- 
schen Küche gründlicher vertrieben hat als irgendwo sonst 
auf der Welt, istes nicht ungewöhnlich, auf Leute zu treffen, 
die diesen Geschmack dem doch ganz anderen des echten 
Kaffees vorziehen. 

Die Vorstellung von einem »erworbenen Geschmack« 
geht jedoch nicht weiter als die, daß man das mag, was man 
gut kennt: Die bloße Feststellung, daß kulinarische Zu- und 
Abneigung durch soziale und kulturelle Einflüsse bedingt 
ist, hilft unserem Verständnis der subtilen und komplexen 
Wege, den diese Einflüsse nehmen, nicht viel weiter. So 
argumentierte Mary Douglas: 


Ernährungswissenschaftler wissen, daß der Gaumen erzogen wird, 
daß Geschmack und Geruchssinn kultureller Kontrolle unterlie- 
gen. Und doch hält man, aus Mangel an anderen Hypothesen, an 
der Idee fest, daß ein Nahrungsmittel aufgrund irgendeiner Eigen- 
schaft akzeptiert wird, die das Ding von Natur aus hat. Die gegen- 
wärtige Forschung befaßt sich meist mit individuellen Reaktionen 
auf einzelne Nahrungsmittel. Der kulturelle Einfluß wird als Stör- 
faktor möglichst ausgeblendet. Dabei... ist doch die kulturelle 
Regelung der Wahrnehmung genau das, was man erforschen müß- 
te. (Douglas, 1978, S. 59) 


Der Versuch eben dieser Analyse ist von einer Reihe von 
Sozialwissenschaftlern in den sechziger und siebziger Jahren 
unternommen worden. 


Die strukturalistische Lösung 


Die einflußreichsten Arbeiten der letzten Jahrzehnte von 
Sozialwissenschaftlem über Ermährungsgewohnheiten 
stammen von Anthropologen wie Claude L&vi-Strauss und 
Mary Douglas, von dem Semiotiker Roland Barthes und 
dem Soziologen Pierre Bourdieu, allesamt Anhänger der 
unter dem Namen »Strukturalismus« bekannten Denkschu- 
le, oder, wie Pierre Bourdieu, stark von ihr beeinflußt. Der 
große Vorzug der strukturalistischen Methode ist, daß sie 
eindeutig erkennt, daß »Geschmack« kulturell geformt und 
sozial geregelt ist. Ihre Schwäche beruht darin, daß sie eher 
statisch ist und nur wenig Aussagen darüber macht, wie 
Geschmack in unserer Gesellschaft sich mit der Zeit wandelt 
und entwickelt, über den Bereich also, mit dem unser Buch 
sich vor allem auseinandersetzt. Aber beginnen wir zunächst 
mit ihrer starken Seite, die Auseinandersetzung mit der äs- 
thetischen — und so vor allem sozialen — Struktur von Er- 
nährungsgewohnheiten. 

Es ist sicher wesentlich, die ganz erhebliche ästhetische 
Komponente bei der Auswahl und der Zubereitung von 


Speisen zu berücksichtigen. Mary Douglas hat dargelegt, 
daß zwischen den ästhetischen und den diätetischen 
Aspekten klar unterschieden werden muß. 


Ich würde es methodisch vorziehen, den ästhetischen Aspekt des 
Essens von dem Aspekt der Ernährung zu trennen, wobei der 
erstere dem Bereich zuzurechnen wäre, der strukturbildenden 
Regeln unterworfen ist, so wieauch Dichtkunst, Musik oder Tanz. 
Die Erklärung jeder Regel dieser Art läßt sich nur dadurch finden, 
daß man untersucht, welchen Beitrag sie zur Schaffung der Struk- 
tur leistet. (Douglas, 1974, $. 84) 


Sie erklärt dann, daß Regeln der Auswahl, der Zubereitung 
oder der Darreichung von Speisen, die unter Bezug auf 
Vergiftungsgefahren, Infekuonsrisiken oder Unverdaulich- 
keit gerechtfertigt werden, dem Ermährungsaspekt zuzu- 
rechnen sind, nicht dem ästhetischen. Die Unterscheidung 
ist, wie sie einräumt, schwer aufrechtzuerhalten, aber die 
meisten Anthropologen, die sich in den letzten Jahrzehnten 
mit Ernährungsgewohnbheiten beschäftigt haben, haben sich 
stark auf den ästhetischen Aspekt konzentriert. 

Den größten Einfluß von allen Anthropologen der Nach- 
kriegszeit hat Claude Levi-Strauss gehabt, dessen Arbeiten 
über das Essen zwar nur einen kleinen Teil seines Gesamt- 
werks darstellen, aber fast jeden, der über dieses Thema 
gearbeitet hat, in ihren Bann gezogen haben. Es ist hier nicht 
der Ort, die strukturalistische Anthropologie von Levi- 
Strauss ın ihrer Gesamtheit zu erörtern. Wir wollen uns an 
dieser Stelle mit der Feststellung begnügen, daß er wesentlich 
von den "Theorien der strukturellen Linguistik beeinflußt 
war und insbesondere von der Idee, daß die erkennbaren 
»Phoneme«, als kleinste Bedeutungseinheit jeder Sprache, 
auf der binären Opposition kontrastierender phonetischer 
Laute beruhen. Beı seinem ersten Ausflug in den Bereich des 
Essens stellte Levi-Strauss (1958; deutsch 1967, S. 100 f.) die 
alte Frage nach dem Unterschied zwischen englischer und 
französischer Küche und führte den Begnff »Gustem« für 
den Bereich des Geschmacks ein, in Analogie zu den Pho- 
nemen in der Sprache. 


Man kann, so scheint mir, wie die Sprache auch die Küche einer 
Gesellschaft in konstitutive Elemente zerlegen, dieman dann »Gu- 
steme« nennen könnte, und die in bestimmten gegensätzlichen und 
sich entsprechenden Strukturen angeordnet sind. Man könnte 
dann die englische Küche von der französischen durch drei Gegen- 
sätze unterscheiden: endogen/exogen (das heißt, einheimische oder 
ausländische Rohstoffe); zentral/penpher Hauptbestandteil der 
Mahlzeit und Beigaben); ausgeprägt/nicht ausgeprägt (das heißt, 
schmackhaft oder fade). Man hätte damit eine Tabelle, auf der die 
Zeichen + und - anzeigen, ob der jeweilige Gegensatz in dem 
betreffenden System zu finden ist oder nicht: 
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Englische Küche Französische Küche 
endogen/exogen + 
zentral/peripher + - 
ausgeprägt/nicht aus- - + 
geprägt 


Nach L£vi-Strauss werden also bei einer englischen Mahlzeit 
die Hauptgerichte aus Zutaten englischer Herkunft bereitet 
und relativ schwach gewürzt, dabei aber mit stärker gewürz- 
ten Beigaben exotischer Herkunft umgeben (er nennt Tee, 
Früchtebrot, Orangenmarmelade und Portwein!). Anderer- 
seits ist in der französischen Küche der Gegensatz zwischen 
exotischen und einheimischen Zutaten nicht ausgeprägt, und 
starke Würze ist ein Kennzeichen der Hauptgerichte eben- 
sosehr wie der Beilagen. 

Wer skeptisch ist, darf wohl vermuten, daß Levi-Strauss 
hier bloß der traditionellen französischen Ansicht, ein Eng- 
länder ernähre sich von gekochtem Huhn und schlinge es 
mit Früchtebrot und Portwein herunter, in komplizierter 
Sprache Ausdruck verleiht. Jedenfalls ist nicht zu erkennen, 
daß hier Gleichwertiges miteinander verglichen würde: Man 
macht es sich allzu leicht, wenn man französische baute 
cuisine (die auch für das Essen der englischen Oberschicht 
seit langem charakteristisch ist) mit englischer Hausmanns- 
kost des unteren Mittelstands vergleicht. Und die reichliche 
Verwendung exotischer Zutaten in wesentlichen Gerichten 
ist fester Bestandteil aller hautes cuisines. 

Vergessen wir aber solche empirischen Spitzfindigkeiten 
einmal, um uns zu fragen, was Levi-Strauss zu zeigen ver- 
sucht. Er behauptet, daß solche Strukturen nicht bloß auf 
den Bereich des Essens beschränkt sein müssen, sondern sich 
in gewandelter Form auf anderen Gebieten vorfinden lassen, 
in der Mythologie, der Kunst, den Regeln der Etikette, ın 
politischer Ideologie. Wenn das so ıst, »könnten wir daraus 
schließen, daß wir einen bezeichnenden Ausdruck der unbe- 
wußten Haltungen der betreffenden Gesellschaft oder der 
betreffenden Gesellschaften gefunden haben.«(Levi-Strauss, 
1958/1967, S. 102) 
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Gekocht Verfault 
Abb. 1 Die Grundform des »Kulinarischen Dreiecks« 


Der nächste Schritt in der Entwicklung des Levi-Strauss’- 
schen Denkens auf dem Gebiet der Emährungsgewohnhei- 
ten kam im Laufe seiner gigantischen Studie der Mythologie 
der Indianer Amerikas zustande. In Das Rohe und das 
Gekochte (deutsch 1971), verlagerte sich sein Interesse von 
den »Gustemen« oder Geschmäcken zu den elementaren 
Verfahren der Zubereitung. Er zeigte, wie im menschlichen 
Denken der Unterschied zwischen Rohem und Gekochtem 
mit der fundamentalen Unterscheidung zwischen Natur 
und Kultur verknüpft ist, zwischen dem, was im Naturzu- 
stand vorgefunden wird, und dem, was durch die Arbeit des 
Menschen verwandelt oder verarbeitet wird. Das führte zu 
seinem berühmten »kulinarischen Dreieck«® (Abb.1): das 
Gekochte ist die kulturelle Veränderung des Rohen, wäh- 
rend das Verfaulte (pourri) die natürliche Veränderung so- 
wohl des Rohen als auch des Gekochten darstellt. Dann ging 
er zu einem komplizierteren »Dreieck der Rezepte« über 
(Abb.2). Schon die Einbeziehung der Kochtechniken in die 
Natur/Kultur-Unterscheidung verlangt ziemlich viel geisti- 
ge Akrobatik. Hinsichtlich der verwendeten Mittel wird 
Grillen, Braten und Räuchern mit Natur gleichgesetzt, weil 
dabei nur ein Minimum an Hilfsmitteln benötigt wird und 
die Speisen ziemlich direkt mit dem Feuer ın Kontakt ge- 
bracht werden (beim Grillen mehr als beim Braten, beim 
Braten mehr als beim Räuchern), im Gegensatz zum Kochen 
in Wasser (Sieden), für das ein vom Menschen hergestellter 
Behälter benötigt wird, und das daher mit Kultur gleichge- 
setzt wird. Andererseits aber, hinsichtlich der erzielten Er- 
gebnisse, sind das Gebratene und das Gesottene der Natur 
zuzurechnen, Räuchern der Kultur. Warum? Aus recht ver- 
schiedenartigen Gründen. Das Räuchern verwandelt das 
Nahrungsmittel in eine vom Menschen gemachte, haltbare 
Substanz. Das Braten verändert die Speise am wenigsten. 
Und was das Kochen in Wasser angeht, so wird es mit dem 
Verfaulten gleichgesetzt, einfach weil besummte Stämme 
diese Beziehung herstellen; soweit aber europäische Vorstel- 
lungen betroffen sind, scheint die Verbindung einzig auf 
dem französischen Ausdruck für eine bestimmte Art von 
Ragoüt zu gründen — pot-pourr. Wenn man schließlich 
Techniken wie das Backen ın Ol ın ein Schema mit einbe- 
ziehen möchte, dann muß man vom kulinarischen Dreieck 
zu einem Tetraeder übergehen, wobei als dritte Achse neben 
der Luft und dem Wasser das Kochmedium Ol hinzuzufü- 
gen wäre. 

Der unvoreingenommene Leser betrachtet das kulinarische 
Dreieck wohl eher als Nonsens, aber viele Anthropologen 
und Soziologen scheinen es ernst zu nehmen. Levi-Strauss 
versucht natürlich, tieferliegende Strukturen im Denken 
über das Essen als Symptom des menschlichen Denkens 
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Abb. 2 »Das Dreieck der Rezepte (L£&vi-Strauss, 1968; 
deutsch 1973, S. 525) 


überhaupt freizulegen. Aber wenn er es unternimmt, Vor- 
lieben für bestimmte Arten von Speisen zu erklären, vor 
allen im vertrauteren Zusammenhang europäischer Gesell- 
schaften, dann scheint ihm sein kulinarisches Dreieck wenig 
zu helfen, und er verläßt sich auf sehr viel bodenständigere 
Argumente. So erklärt er: 


Das Kochen mit Wasser bietet z. B. eine Methode der vollstän- 
digen Erhaltung des Fleischs und der Säfte, während das Braten mit 
Zerstörung und Verlust einhergeht. Das eine evoziert also die 
Sparsamkeit, das andere die Verschwendung; das eine ist arısto- 
kratisch, das andere plebejisch. Dieser Aspekt rückt in solchen 
Gesellschaften in den Vordergrund, die die Standesunterschiede 


zwischen den Individuen oder den Klassen betonen. (1968/1973, 
S. 519) 


Er benutzt dieses Argument, um zu erklären, warum die 
Autoren der Encyclopedie ım 18. Jahrhundert die gekochte 
Speise im demokratischen Geist »als eine der schmackhaf- 
testen und nahrhaftesten Speisen der Menschen« priesen, 
und warum umgekehrt der Feinschmecker Brillat-Savarın 
(1826; deutsch 1865, $.95 f.) auf den Suppenfleischesser 
eher spörtisch herabsah. Dieses Argument enthält vielleicht 
ein gutes Stück Wahrheit - sicher war das Kochen vorwie- 
gend die bäuerliche Form der Zubereitung, und man darf 
davon ausgehen, daß die höheren Schichten sich davon zu 
distanzieren suchten. Aber es braucht wohl kaum den struk- 
turalisuschen Vorschlaghammer, um diese empirische Nuß 
zu knacken, und außerdem ist die Argumentation zu wenig 
differenziert, um etwa die feineren Unterschiede zwischen 
englischer und französischer Küche zu erklären. In jedem 
Fall aber gibt es Abweichungen von dem allgemein hohen 
sozialen Prestige des Gebratenen; anscheinend schätzen die 


Tschechen, anders als ihre engen Verwandten, die Slowaken 
und die Polen, gekochtes Fleisch besonders. Levi-Strauss 
kann hier nur spekulieren, »wenn für die Tschechen das 
Suppenfleisch die Nahrung des Menschen ist, so vielleicht 
deshalb, weil ihre traditionelle Gesellschaft einen demokra- 
tischeren Charakter besaß als die ihrer slowakischen oder 
polnischen Nachbarn« (1968/73, S. 520). Das ist reine Spe- 
kulation und außerdem geschichtlich nicht plausibel. Es ist 
auch interessant festzustellen, daß Levi-Strauss bei seinen 
Überlegungen zur Erhaltung der Nährstoffe beim Kochen 
und der Verschwendung beim Braten und zu den sozialen 
Konnotationen beider Verfahren, die Unterscheidung zwi- 
schen den ästhetischen und den diätetischen Aspekten ver- 
wischt, den Mary Douglas für wesentlich hält. 

Die Arbeiten von Mary Douglas unterscheiden sich in 
einiger Hinsicht von Levi-Strauss. Anders als er erwartet sie 
nicht, irgendwelche in die Sprache des Essens verschlüsselte, 
für die ganze Menschheit gültige Botschaften zu finden, 
noch vertraut sie wie er auf die Entdeckung binärer Oppo- 
sitionen (Douglas, 1972, S. 62). Gleichzeitig allerdings, da 
Untersuchungen in kleinen, exotischen Gesellschaften »ver- 
muten lassen, daß jeder einzelne durch kulturelles Training 
in eine Wahrnehmungswelt eintritt, die für ihn bereits im 
voraus strukturiert und gewertet ist«, hofft sie wie Levi- 
Strauss allgemein darauf, daß die Untersuchung der kultu- 
rellen Aspekte der Ernährungsgewohnheiten es uns auf die 
Dauer ermöglichen wird, wenigstens »die Prinzipien und die 
Rangordnung der Geschmacksrichtungen und Gerüche auf- 
zufinden« (1978, 5. 59) — aber die tatsächliche Segementie- 
rung und Rangordnung wird von einer Gesellschaft bzw. 
gesellschaftlichen Gruppe zur anderen varıieren. Douglas 
hat sich vor allem der Aufgabe gewidmet, »eine Mahlzeit zu 
entziffern« oder vielmehr ganze Folgen von Mahlzeiten. 
Levi-Strauss hat in seinen frühen Anmerkungen zur engli- 
schen und französischen Küche nicht nur auf die binären 
Oppositionen in einer einzelnen Mahlzeit hingewiesen, wie 
die zwischen Fleisch und Beilagen und zwischen süßem und 
salzigem Hauptgericht. Es geht ja auch darum, die Zahl der 
Gänge und die Zusammenstellung einer Mahlzeit ım Ver- 
hältnıs zu vielen anderen zu sehen. Denn, wie Douglas in der 
Analyse der Struktur der Mahlzeiten in ihrem eigenen Haus- 
halt anmerkt: 


Zwischen Frühstück und Schlaftrunk geht das Essen nach einem 
geordneten Muster vor sich. Zwischen Montag und Sonntag läuft 
das Essen wieder nach einern geordneten Muster ab. Außerdem 
gibt es die Abfolge der Fest- und Fasttage im ganzen Jahr, ganz zu 
schweigen von den Festen des Lebenszyklus, den Geburtstagen 
und Hochzeiten. (1972, S. 62) 
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Man hat ganz genaue Vorstellungen davon, woraus das 
Weihnachtsessen bestehen sollte; das Sonntagsessen stellt 
einen kleineren Höhepunkt innerhalb jeder Woche dar; und 
im Wochen- und Tagesverlauf werden die einzelnen Mahl- 
zeiten untereinander nach Wichtigkeit geordnet, indem et- 
was ausgelassen oder hinzugefügt wird, bis zur kleinsten 
Pause für einen Zwischenimbiß. Feldstudien bei einer klei- 
nen Zahl von Familien der Londoner Arbeiterschicht erga- 
ben, daß Tee und Kleingebäck die unterste Einheit in der 
Mahlzeitenstruktur darstellten (Douglas und Nicod, 1974). 
Erst durch die Gesamtheit aller miteinander verbundenen 
Mahlzeiten erhält jede einzelne ihre Bedeutung. Ermäh- 
rungskategorien kodieren gesellschaftliche Ereignisse, wie 
Douglas es formuliert - sie drücken Hierarchie aus, Auf- 
nahme oder Ausschluß, Grenzen, oder Transaktionen über 
diese Grenzen hinweg. So nimmt man ım Haushalt Douglas 
— wohl ein ziemlich typischer englischer Haushalt des geho- 
benen Mittelstands - Drinks mit Fremden, Bekannten und 
Handwerkern ein, gemeinsame Mahlzeiten dagegen nur mit 
der Familie, engen Freunden und Ehrengästen; in dieser 
Form dient die Struktur der Mahlzeiten dazu, äußere Gren- 
zen zu erhalten, und man überschreitet eine bedeutsame 
Schwelle, wenn man einen Gast zum gemeinsamen Essen 
einlädt. Aber die Struktur der Mahlzeiten diskriminiert auch 
zwischen verschiedenen Anlässen bloß innerhalb der Fami- 
lie: Douglas schreibt es der unterschwelligen Wirkung der 
Struktur zu, daß die Familie ihren Vorschlag, das Abend- 
essen grundsätzlich auf eine substantielle Suppe zu beschrän- 
ken, kategorisch ablehnte. Es gehörten einfach mehrere 
Gänge dazu, sonst wäre es eben kein Abendessen. 

Auch Roland Barthes hat in seinem Aufsatz »Für eine 
Psychosoziologie der zeitgenössischen Ernährung« vorge- 
schlagen, die »Einheiten des Systems« herauszufinden, das 
die Ernährung bilder: 


Wenn die Emährung ein System bildet, welches sind dann ihre 
Einheiten? Um das zu erfahren, müßte man wohl zunächst einmal 
eine Bestandsaufnahme aller die Ernährung einer bestimmten Ge- 
sellschaft betreffenden Tatsachen machen (Produkte, Techniken, 
Gebräuche); sodann wären diese Tatsachen dem zu unterwerfen, 
was die Linguisten die Austauschprobe nennen: Man müßte also 
beobachten, ob der Übergang von einem Faktum zum anderen 
einen Bedeutungsunterschied erzeugt. (1961; deutsch 1982, 
5. 68) 


Als Beispiele aus dem modernen Frankreich nennt er den 
Übergang von normalem Brot zu Weißbrot — wobei ersteres 
den Alltag, letzteres ein Fest markiert - und den Wechsel 
von hellem zu dunklem Brot, der eine Differenz der Signi- 
fikate nach sich zieht, weil paradoxerweise dunkles Brot ein 


Zeichen der Verfeinerung geworden war. Aus Amerika 
wählt Barthes als Beispiel u. a. die Opposition zwischen 
bitter und süß (bei Schokolade z. B.), die man im allgemei- 
nen mit dem Gegensatz zwischen oberen und unteren 
Schichten verbindet, und er weist auch auf die von Amerika- 
nern oft getroffene Unterscheidung zwischen säß und crisp 
hin (»Crisp bezeichnet alles, was knirscht, kracht, knarrt 
und prickelt, von Chips bis zu irgendwelchen Biermar- 
ken.«), die nicht logisch, aber oft signifikant ist. Man ge- 
winnt aus Barthes’ Darstellung den Eindruck, nach einer 
umfassenden Bestandsaufnahme all solcher Oppositionen 
könne es möglich sein, »ein Verzeichnis der bedeutungser- 
zeugenden Differenzen [zu] erstellen, die das System der 
Ernährung regeln« (1961/1982, S. 68), und er verwendet in 
diesem Zusammenhang auch die Metapher von den »Dekli- 
nationstafeln der Nahrungsmittel«. Aber er versprach mehr, 
als er leistete. . 

Barthes bezieht seine Überlegungen spezifisch auf das 
Ermährungssystem der Gegenwart und glaubt als Struktu- 
ralist bezeichnenderweise, die Einheiten des Systems ohne 
Bezug auf die Geschichte ableiten zu können. Im Zusam- 
menhang mit der Lebensmittelwerbung sieht er in der Ver- 
gangenheit eine Fundgrube für beziehungsreiche Bedeutun- 
gen. Die Funktion der Wiedererinnerung an die nationale 
Vergangenheit war eine der drei Themengruppen, die Bar- 
thes in der gastronomischen Werbung Frankreichs aufspür- 
te; entweder versuchte man, an eine aristokratische Tradi- 
tion anzuknüpfen (Fabrikantendynastien, Cognac Napole- 
on, Königssenf (montarde du Roy) oder an ein stark ideali- 
siertes Weiterleben alter ländlicher Gesellschaftsformen. 


Sie [die Emährung] hält die Erinnerung an den Grund und Boden 
noch im modernen Leben aufrecht... Über tausend Umwege 
erlaubt die Nahrung es ihm [dem Franzosen), sich täglich in seiner 
eigenen Vergangenheit zu verankern, den Glauben an ein bestimm- 
tes alimentäres »Wesen« Frankreichs zu bekräftigen. (1961/1982, 
5.71) 


Trotzdem ist es für Barthes nicht erforderlich, die Vergan- 
genheit in irgendeiner Form systematisch zu erforschen, um 
das Ernährungssystem einer Gesellschaft zu verstehen. In 
der Praxis allerdings neigte er wie Levi-Strauss dazu, sich 
unaufhörlich auf den gesunden Menschenverstand, für 
selbstverständlich gehaltene historische Kenntnisse zu beru- 
fen, die nicht immer sehr zutreffend waren. 

Bourdieus Buch La Distinction (1979; deutsch Die feinen 
Unterschiede, 1982) mit dem Untertitel »Eine Kritik der 
gesellschaftlichen Urteilskraft«, behandelt nicht nur die 
Wahl der Ernährung, sondern auch eine Reihe weiterer 
Aspekte menschlichen Verhaltens (Kleidung, Möbel, Mu- 
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sik, Kunst, Filmkunst, Literatur), die oft dem individuellen 
»Geschmack« zugeschrieben werden. Die Menschen treffen 
ihre Wahl individuell, scheinbar aufgrund ihrer eigenen Nei- 
gungen, und doch ist mit hoher Wahrscheinlichkeit vorher- 
sehbar, was ihre Vorlieben sein werden, wenn man die 
soziale Herkunft der betreffenden Person kennt. Der Zu- 
sammenhang mit gesellschaftlicher Schichtung ist eng, und 
man bezeichnet den Geschmack beı Personen der unteren 
Schichten als »gewöhnlich«, bei solchen der höheren Schich- 
ten als »kultiviert«. Der Kampf um die »titres de noblesse 
culturelle« findet seit Jahrhunderten statt, sagt Bourdieu, 
und in dieser Hinsicht hat seine Erklärung der Soziogenese 
des Geschmacks, in der erden Konkurrenzkampf der Grup- 
pen in der Gesellschaft um Kennzeichen der sozialen »Di- 
stinktion« hervorhebt, Ähnlichkeit mit der ın diesem Buch 
vertretenen Ansicht. 

Obwohl aber Bourdieu sich selbst nicht als Strukturalist 
bezeichnen würde, befindet er sich vielleicht inzwischen 
schon so lange in einem Argumentationszusammenhang mit 
Strukturalisten und sogenannten »strukturalistischen Marxi- 
sten«, daß seine Arbeiten erwas vom Strukturalismus ange- 
nommen haben. Er führt eine merkwürdig statische Kom- 
ponente in seine Theorie ein, wenn er erklärt, jedem ein- 
zelnen werde von Anfang an eine Klassenposition zugewie- 
sen, die sich aus dem wirtschaftlichen und symbolischen 
(gemeint ist vor allem die Bildung) Kapital ableitet, über das 
er verfügt. Dieses Startkapıtal kann nur sehr beschränkt 
durch die Strategien der sozialen Mobilität verändert wer- 
den. Ebenso wie L&vi-Strauss und Barthes ein unveränder- 
liches System finden wollten, daß den Ernährungspräferen- 
zen verschiedener Gesellschaften zugrunde liegt, so ist auch 
Bourdieu auf der Suche nach generativen Formeln, die den 
kulturellen Präferenzen jeder Klasse oder Klassenfraktion 
zugrunde liegen. 


Aus dem bisher Ausgeführten wird klar, daß der Aufbau der 
verschiedenen Präferenz-Räume in bezug auf Nahrung, Kleidung 
und Kosmetik derselben Grundstnuktur folgt — der des von Um- 
fang und Struktur des Kapitals determinierten Sozialraums. Zur 
umfassenden Konstruktion des Raumes der Lebensstile, innerhalb 
derer sich kultureller Konsum definiert, wäre für jede Klasse und 
Klassenfraktion, d. h. für jede Kapitalkonfiguration, die generative 
Formel des Habitus zu ermitteln, die die für eine jeweilige Klasse 
(relativ homogener) Lebensbedingungen charakteristischen Zwän- 


ge und Freiheitsräume in einen spezifischen Lebensstil umsetzt. 
(1979, deutsch 1982, $. 332) 


Bourdieu bedient sich eines umfangreichen Datenmatenals 
von sozialwissenschaftlichen Erhebungen, um diese ver- 
schiedenen Lebensstile der Klassen und Klassenfraktionen 


im modernen Frankreich zu dokumentieren. Seine Mo- 
mentaufnahme der gegenwärtigen Lage rechtfertigt jedoch 
kaum die Behauptung, daß nur eine sehr oberflächliche Ver- 
änderung möglich sei. Der einzelne, so sagt er, ist vielleicht 
bereit, in dem sichtbarsten Bereich seines Lebensstils die 
Verhaltensweisen der sozialen Schicht anzunehmen, in dieer 
aufgestiegen ist, aber diese Konformität ist bloß oberfläch- 
lich: Kleider, Möbel und Essen sind Aspekte des sozialen 
Lebens, die durch eine »frühzeitige Prägung« ausgebildet 
werden - sie werden durch Erziehung nicht umgeprägt, und 
bleiben stark abhängig von der Herkunft des einzelnen 
(1979/1982, S. 138 ff.). Wie ein Kommentator Bourdieus 
bemerkt: 


Alles geht vor sich, als ob die Gesellschaft, ohne Geschichte außer 
der zeitlichen Entfaltung individueller Lebensbahnen, immobil 
wäre, in Ketten gelegt durch die Schichtung in Klassen und Klas- 
senfraktionen, die säuberlich getrennt und streng hierarchisch ge- 
ordnet sind. (Giard, 1980, $. 193) 


Die Grenzen des Strukturalismus 


Die Suche nach einem festen »Code« oder einer »Tiefen- 
struktur« des Oberflächenverhaltens von Personen wäre ge- 
rechtfertigt, wenn der so gefundene Code uns dazu verhel- 
fen würde, eine bisher unbekannte Oberflächenstruktur 
vorauszusagen — wie z. B. das Verhalten einer Gesellschaft 
oder Gesellschaftsgruppe, die bis dahin unerforscht war. 
Jack Goody stellt aber in Cooking, Cuisine and Class 
fest: 


Praktisch gibt es keine angemessene Methode, mit der ein solches 
Programm durchgeführt werden könnte. Weil also die Tiefen- 
struktur allein aus Oberflächenphänomenen abgeleitet und ohne 
diese nicht erkennbar ist, ist es sinnlos, die eine als Ausdruck der 
anderen zu erörtern, außer im Sinne eines Zirkelschlusses. (1982, 
S. 31) 


Oder, wieE. B. Ross ähnlich formuliert: »Strukturalistische 
und symbolistische Anthropologen scheinen solche Vor- 
schriften und Verbote (in bezug auf bestimmte Tiere als 
Nahrung) weitgehend als gegeben zu akzeptieren und recht- 
fertigen sie innerhalb eines ideologischen Bereichs« (1978, 
S.1). Was Goody und Ross ziemlich zurückhaltend aus- 
drücken, ist die Tatsache, daß strukturalistische und kulwu- 
relle Erklärungen für Präferenzen beim Essen dem bekann- 
ten Argument »Man ißt das, woran man gewöhnt ist« wenig 
hinzufügen - sie bieten hauptsächlich ein Schema zur Klas- 
sifizierung, nicht eine Erklärung. 
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Der wesentliche Grund dafür, daß der Strukturalismus 
kaum imstande ist, Änderungen im System der Ernährungs- 
präferenzen oder deren Ursprung zu erklären, liegt darin, 
daß der eigentliche Impuls der ganzen Methode das Streben 
nach einer Zustandsreduktion ist, wie Norbert Elias (21978, 
S. 119 f.) es bezeichnet. Darunter versteht er die Tendenz im 
westlichen Denken, hinter dem fließenden Vorgang nach 
erwas Statischem und Konstantem zu suchen. Insbesondere 
in den Sozialwissenschaften neigt man verbreitet zu dieser 
Haltung, was zu einer »Bewertung des Unwandelbaren als 
des Eigentlichen und Wesentlichen an allen Erscheinungen« 
führt (Elias, 31978, S. 120). Die intensive Beschäftigung der 
Strukturalisten mit Codes und Tiefenstrukturen ist dafür ein 
auffallendes Beispiel: nicht nur die Codes werden als schein- 
bar statisch und unverändert dargestellt, sondern ziemlich 
häufig auch die Muster der sozialen Beziehungen, deren 
»Ausdruck« sie sein sollen. 

Ernährungspräferenzen jedoch wandeln sich wıe andere 
kulturelle Muster im Laufe der Zeit. Selbst in den Stammes- 
gesellschaften, die die Anthropologen vor allem erforschen, 
sind Veränderungen im Bereich dessen, was die Menschen 
gern essen, deutlich sichtbar. In afrikanischen Stämmen, wo 
es bis in jüngste Zeit keine wesentlichen Standesunterschiede 
bei der Ernährung gab, weil alle das aßen, was an Ort und 
Stelle verfügbar war, beginnen jetzt westliche Ernährungs- 
gewohnheiten spürbar zu werden, besonders in der aufkom- 
menden gebildeten Oberschicht Westafrikas (Goody, 
1982); auch bei den Massa und Mussei Zentralafrikas, die 
Garine (1980) beschreibt, entstehen zur Zeit soziale Unter- 
schiede, die mit dem Verzehr importierter Lebensmittel 
zusammenhängen. In diesen Fällen allerdings scheint die 
Ursache der Veränderung außerhalb der Gesellschaft zu lie- 
gen. Vielleicht stimmt es nicht ganz so, aber man kann die 
Gesellschaft und ihre kulturellen Muster als bis zu dem 
Moment statisch und stabil beschreiben, in dem sich irgend- 
eine zufällige äußere Ursache für die Veränderung einstellt. 
Und doch ıst es offensichtlich, daß in den Gesellschaften 
Europas, über deren Vergangenheit wir weit mehr wissen, 
»Sozialstrukturen« und »Kulturmuster« sich viele Jahrhun- 
derte lang dauernd verändert haben, nicht unbedingt durch 
von außen wirkende Einflüsse, sondern durch ihre eigene 
innere Dynamik. Wie soll man solche Vorgänge erklä- 
ren? 

Mary Douglas sieht in ihrem Buch Reinheit und Gefähr- 
dung dieses Problem besonders deutlich; sie behandelt dort 
nicht spezifisch Vorlieben und Abneigungen beim Essen, 
sondern die verwandte und allgemeinere Frage der Schmutz- 
vermeidung, der Hygiene und des »Schmutzbegriffs«, wor- 
in sie eine weitere allgemeine Möglichkeit sieht, einer an sich 


unsauberen Erfahrung ein säuberliches Muster zuzuschrei- 


ben. Sie sagt: 


In unsere Vorstellung davon, was Schmutz ist, gehen zwei Mo- 
mente ein: das Interesse an Hygiene und die Beachtung bestimmter 
Konventionen. Die Hygienevorschriften ändern sich natürlich mit 
den Veränderungen unseres Wissensstandes, und die konventio- 
nellen Vermeidungsvorschriften können aus Freundschaftlichkeit 
fallengelassen werden. (1966; deutsch 1985, S. 19)8 


Gabriel Oak illustriert in Hardys Far from the Madding 
Crowd (Am grünen Rand der Welt), wie mangelnde Sau- 
berkeit um der Freundschaft willen übersehen werden kann, 
als er ein sauberes Apfelwein-Glas ablehnt, um mit den 
anderen Landarbeitern zu trinken. Was aber die Aussage 
von Douglas interessant macht, ist die Annahme, Verände- 
rungen der Vorstellung von Schmutz und Verunreinigung 
seien ausschließlich auf größere Kenntnisse zurückzuführen 
- in diesem Fall biologische Kenntnisse. Wiederum wird die 
Ursache der Veränderung als »äußerlich« gesehen, diesmal 
nicht geographisch, sondern geistig außerhalb der betreffen- 
den sozialen Konventionen. Offenbar wird nicht gesehen, 
daß Regeln der Konvention, der Schmutzvermeidung und 
der Ernährungspräferenzen, ihrerseits einem systematischen 
und struktunerten Wandel unterliegen können. Übrigens 
darf man durchaus auch an Douglas’ Überzeugung zweifeln, 

daß in erster Linie wachsende Erkenntnisse der Wissenschaft 
für den Wandel von Gewohnheiten bei der Hygiene ver- 
antwortlich sind. Denn Elias kann in seinem Buch Über den 
Prozeß der Zivilisation (21969), einer Untersuchung über 
Wandlungen des Verhaltens in Europa seit dem Mittelalter, 
z. B. der Tischsitten, des Schneuzens, Spuckens und der 
Einstellung zu den natürlichen Bedürfnissen, zeigen, daß ım 
typischen Fall Veränderungen zu »zivilisierterem« Verhal- 
ten zuerst kamen; erst später wurden Gründe der Hygiene 
ex post facto vorgebracht, und zwar zur Rechtfertigung der 
neuen Standards. »Die »rationale Einsicht ist nicht«, so sagt 
er, »der Motor der »Zivilisation< des Essens oder anderen 
Verhaltensweisen.« (21969, I, S. 155; vgl. auch Gouds- 
bloom, 1979). Elias selbst bietet eine ganz andere Erklärung 
an, bei der Veränderungen im Muster sozialer Konventio- 
nen und des kulturgebundenen Geschmacks im Zusammen- 
hang mit weiterreichenden Vorgängen gesellschaftlicher 
Entwicklung gesehen werden. Bietet seine Theorie vielleicht 
Möglichkeiten, das Problem des Geschmacks beim Essen zu 
verstehen? 
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Ein entwicklungssoziologischer Ansatz 


Wenn der vorherrschende strukturalistische Ansatz zum 
Verständnis von Ursprung, Ausformung und Verände- 
rungsprozessen bei den Ernährungsvorlieben und -abnei- 
gungen wenig ergiebig ist, gibt es dann eine Alternative? 
Wenn der Strukturalismus zu statisch ist, ist es vielleicht 
notwendig, einen entwicklungssoziologischen Ansatz zu 
suchen. 

Gewiß ist kulturgebundener Geschmack, ist das »Kultur- 
norwendige« das Ergebnis sozialer Erfahrung, das Ergebnis 
dessen, was man in seinem Stamm, seiner Gruppe oder 
Gesellschaftsschicht innerhalb der größeren Gesellschaft er- 
lebt.? Aber die gesellschaftlichen Kräfte, die den Geschmack 
einer Generation formen, sind ihrerseits das Produkt lang- 
fristiger Prozesse gesellschaftlicher Entwicklung, die viele 
Generationen zurückreichen. Um die Veränderung von Ge- 
schmack zu verstehen, muß man die Dinge historisch be- 
trachten. Aber auch die Geschichte genügt nicht, wenn wir 
darunter die chronologische Aufzählung ungeordneter 
»Faktoren« und Episoden verstehen, die immer wieder ir- 
gendeine Folge für diesen oder jenen Aspekt der Vorlieben 
und Abneigungen beim Essen gehabt haben. Will man dar- 
über hinausgehen, dann muß man diese wirre historische 
Sammlung gründlich untersuchen, um zu sehen, nicht etwa, 
ob in diesem Fluß der Dinge Konstanten auszumachen sind, 
sondern eine Ordnung anderer Art, eine sequentielle Ord- 
nung, die strukturierte Wandlungsprozesse sichtbar 
macht. 

Darum versuche ich in diesem Buch, den Begriff der 
»Figuration« bzw. die »soziogenetische« Methode von 
Norbert Elias auf die Geschichte des Kochens und Essens in 
Frankreich und England anzuwenden. 

Die Figurationssoziologie beschäftigt sich aufgrund ihrer 
Konzeption mit Entwicklungsprozessen. Das Wort »Figu- 
ration« bezeichnet den Verflechtungszusammenhang, ın 
dem sich die Menschen in Gruppen, Schichten, Gesellschaf- 
ten befinden - Interdependenzmuster, die jede Form der 
Kooperation und des Konflikts einschließen und die sehr 
selten statisch und stabil sind. Innerhalb einer sich entwik- 
kelnden sozialen Figuration sind Formen individuellen Ver- 
haltens, kultureller Geschmack, geistige Vorstellungen, so- 
ziale Schichtung, politische Macht und Wirtschaftsform alle 
eng miteinander verwoben, und zwar auf verwickelten We- 
gen, die ihrerseits langfristigen Veränderungen unterworfen 
sind, dıe der Analyse bedürfen. Das Ziel ist eine »sozioge- 
netische« Erklärung dafür, wie Figurationen von einem Typ 
in einen anderen übergehen, warum einige ein größeres Ver- 
änderungspotential haben als andere, die Folgen daraus für 


das Leben der Menschen, und wie diese sie wahrneh- 
men. 

Elias sieht eine Hauptantriebskraft sozialer und kulrurel- 
ler Entwicklung in Konflikt und Konkurrenzkampf zwi- 
schen sozialen Gruppen, obals territoriale Einheiten, soziale 
Schichten oder kleinere soziale Gruppen. Die Konfliktmu- 
ster und die Formen des Konkurrenzkampfs wandeln und 
entwickeln sich mit der Zeit und finden auf zahllosen Wegen 
Ausdruck. Die vorherrschende anthropologische Denk- 
schule hat gerade diese Kräfte, die auf die Entwicklung von 
Ernährungsgewohnheiten wirken, übersehen und die Ho- 
mogenität und Uniformität der von ihr untersuchten Grup- 
pen überschätzt. So bemerkt Goody dazu: »Dadurch, daß 
man sich auf die Einheitlichkeit des Verhaltens spezifischer 
Gruppen, Stämme oder Nationen auf kultureller Ebene 
konzentriert, übersieht man möglicherweise jene wichtigen 
Aspekte der Kultur, die mit sozialen oder individuellen 
Unterschieden zusammenhängen« (1982, S. 28). 

Ein Begriff, der in diesem Buch immer wieder auftauchen 
wird, ist die »Machtbalance«. Die Machtbalance ist nicht nur 
zwischen Staaten zu beobachten. Wo immer Menschen in 
gegenseitiger Abhängigkeit voneinander leben, haben sie 
gegenseitig Macht über sich - manchmal sehr verschieden 
stark und einseitig, manchmal ziemlich ausgewogen, ge- 
wöhnlich innerhalb bestimmter Grenzen schwankend und 
oft langfristig einer Veränderung unterworfen, die in eine 
Richtung zielt. Schon der Umstand, daß Menschen unter- 
einander abhängig sind, bedeutet, daß sie aufeinander Kräfte 
wirken lassen, Kräfte, die nicht nur ihr äußeres Verhalten 
formen, sondern auch ihren Geschmack und ihre Vorstel- 
lung von sıch und von ihrem Tun. 

Das ist alles recht abstrakt. Die Methode darf nicht ab- 
strakt bewertet werden, sondern nach ihrer Nützlichkeit in 
den folgenden Kapiteln. Wie die Strukturalisten werden wir 
uns vor allem mit dem ästhetischen, strukturbildenden 
Aspekt von Ermährung, Kochen und kulinarischem Ge- 
schmack auseinandersetzen, ein Aspekt, der von streng er- 
nährungswissenschaftlichen Überlegungen relativ unabhän- 
gig ist. Aber im Unterschied zu den Strukturalisten werden 
wir das Thema vom Standpunkt der Geschichte und der 
Entwicklung aus angehen. Indem wir unser Hauptaugen- 
merk auf England und Frankreich richten, versuchen wır zu 
zeigen, wie Wandlungen im Muster sozialer Interdependenz 
und schwankende Machtbalancen innerhalb der Gesell- 
schaft sich in einem besonderen Bereich der Kultur, dem des 
Essens, widergespiegelt haben. Es wird sich allerdings her- 
ausstellen, daß der »diätetische« und der »ästhetische« 
Aspekt ın der Entwicklung von Emährungsgewohnheiten 
nur relativ unabhängig voneinander sind und nicht völlig 
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getrennt untersucht werden können. Die eine Seite ıst die 
Verteilung von Nahrungsmitteln in der Gesellschaft, und 
wie sie sich im Laufe der Zeit gewandelt hat. Das aber hängt 
mit einer Untersuchung der gesellschaftlichen Mechanismen 
zusammen, die Kochstile geschaffen haben, welche sich ent- 
wickeln und aufeinander folgen, so wie Schulen und Stile in 
den anderen Künsten. 

Dieses Buch stützt sich daher auf die Arbeit vieler Histo- 
riker, ohne deswegen ihre Ziele zu verfolgen. Es stützt sich 
auf das Zeugnis alter Rezeptbücher — die der Forschung 
noch ein weites Betätigungsfeld bieten —, ohne damit eine 
weitere Geschichte der Kochbücher anzustreben. Und es 
hätte kaum entstehen können, wenn ich mich nicht auf die 
Arbeiten von Sozialhistorikern und Ermährungswissen- 
schaftlern mit historischer Neigung hätte stützen können: 
Drummonds und Wilbrahams The Englishman’s Food 
(1939), John Burnetts Plenty and Want (1966), Yudkins und 
McKenzies Changing Food Habits (1964), Barkers, McKen- 
zies und Yudkins Our Changing Fare (1966), Oddys und 
Millers The Making ofthe Modern British Diet (1976) und in 
Frankreich die Vielzahl von Arbeiten, die als Reaktion auf 
Fernand Braudels Aufruf zu einer Geschichte des Essens ın 
den Annales von 1961 entstanden. Viele dieser bemerkens- 
werten Forschungsarbeiten haben vor allem die Geschichte 
der Ernährung, der Nahrungsmittelversorgung und ihre Be- 
ziehung zum Wohl der Gesellschaft untersucht. In diesem 
Buch versuche ich nicht, neue Forschung auf dem Gebiet der 
»materiellen« Ernährungsgeschichte vorzulegen, sondern 
diese materiellen Bereiche mit der Ästhetik des Essens zu 
verbinden. 

Geschmack beim Essen wird, wie ın der Musik, der Lite- 
ratur oder der Kunst, gesellschaftlich geformt, und die wich- 
tigsten dabei wirkenden Kräfte sind Religion, sozialer Stand 
und Nation. In der europäischen Geschichte ist die Wirkung 
der Religion auf das Esssen relativ schwach gewesen, die des 
Standes mit Abstand am stärksten. Die Menschen haben 
immer das Essen bei dem Versuch genutzt, auf der sozialen 
Leiter emporzusteigen und andere dabei hinter sich zu las- 
sen. Es ist heutzutage möglich, von elitärer Küche zu spre- 
chen und von Massenkost, von Gesundheitsküche und ih- 
rem Gegenteil, dem »junk food«. Solche Begriffe führen 
unweigerlich zu Kontroversen, die denen zwischen Vertre- 
tern einer hohen Kultur, einer Massenkultur oder einer tra- 
ditionsgebundenen Kultur entsprechen. 

Die Nation stellt ebenfalls einen höchst wirkungsvollen 
Einfluß auf den Geschmack beim Essen dar. Bei meiner 
vergleichenden Studie Englands und Frankreichs habe ich 
vielleicht manchmal nationale Unterschiede im Vergleich zu 
Standesunterschieden zu sehr betont, obwohl ich auch zeige, 


wie Stand und Nationalität verwickelte Beziehungen einge- 
hen können. Gerade weil die Küche Englands und Frank- 
reichs nach verbreiteter Meinung ausgesprochene Gegensät- 
ze aufweist, werde ich versuchen, einige dieser Gegensätze 
zu unterschiedlichen sozialen Entwicklungen im Lauf der 
letzten Jahrhunderte in Beziehung zu setzen. Eine gewisse 
Zurückhaltung ist allerdings angezeigt, da es allzu leicht ist, 
Unvergleichbares miteinander zu vergleichen, das Beste von 
professioneller baute cuisine Frankreichs mit mittelmäßigen 
Produkten alltäglicher Hausmannskost in England. Trotz- 
dem ist es wohl angebracht, gleich zu Beginn erwas zu den 
technischen Unterschieden zwischen der nach heutiger Mei- 
nung »typischen« französischen bzw. englischen Küche zu 
sagen. Phillip Harben, der berühmte englische »Fernseh- 
koch« der fünfziger und sechziger Jahre, faßte es folgender- 
maßen zusammen: 


Auf dem europäischen Kontinent stellt man Gerichte zusammen 
(und zwar sehr gut). In England produzieren wir Nahrungsmittel, 
bereiten sie zu und servieren sie. Das ist erwas ganz anderes. Die 
Köche drüben betrachten die Bestandteile als Mittel zum Zweck. 
Sie wollen natürlich, daß sie gut sind, sonst kann das Ergebnis nicht 
gut sein. Kein Maler benutzt minderwertige Farben. Aber sie sind 
Mittel zum Zweck, ein Ausdrucksmittel. Mit dem englischen Es- 
sen ist es anders. Bei uns ist das Nahrungsmittel Selbstzweck. Wir 
wollen nicht, daß der Koch erwas dazu tut — was wir wollen, ist, 
daß er nicht zuviel wegnimmt. (Wire and Food, Nr. 91, Herbst 
1956) 


Der große französische Meisterkoch Escoffier kommt in 
einem noch technischerem Zusammenhang zu einem ganz 
ähnlichen Schluß, wenn er in seinem Kochkunstführer 


sagt: 


Die Saucen bilden das wichtigste Kapitel der Küche. Sie sind es, die 
das Übergewicht der französischen Küche begründet und erhalten 
haben. Man kann nicht genug Sorgfalt und Aufmerksamkeit auf 
ihre Zubereitung verwenden. (1903; deutsch 1960, S. 2) 


Die Zubereitung der Saucen, die für die Gerichte selbst, im 
Gegensatz zu den englischen Braten, Grill- und Pfannen- 
gerichten, von so entscheidender Bedeutung sind, beruht auf 
den vier grundlegenden Verfahren des Garens von Fleisch: 
dem Schmoren, dem Poelieren, dem Sautieren und dem 
Pochieren.Das Schmoren definierte er als langsames Garen 
in geschlossenem Geschirr; beim Poelieren wird zum Über- 
gießen Butter zusätzlich zum eigenen Fett des Fleischstücks 
verwendet; beim Sautieren wird nicht das eigene Feıt, son- 
dern nur Butter oder Öl verwendet, und Pochieren heißt 
Garen im Wasser unterhalb der Siedetemperatur. 

In der Praxis sind die Unterschiede, die sich zwischen 
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englischer und französischer Küche und den entsprechenden 
Geschmacksrichtungen entwickelt haben, subtiler als diese 
hervorragenden Autoren glauben machen. Außerdem sind 
die beiden Küchen nicht gänzlich verschieden, sie haben sich 
lange Zeit gegenseitig beeinflußt. Da sie nicht völlig unab- 
hängig sind, lassen sich Unterschiede und Ähnlıchkeiten nur 
in einer Perspektive der Entwicklung verstehen. 

Es wird sich erweisen, daß in diesem Buch eine Reihe von 
Themen miteinander verknüpft sind, und zwar in einer Viel- 
fältigkeit, die unseren Untersuchungsgegenstand widerspie- 
gelt. Zunächst wird im ersten Kapitel das Problem des Appe- 
uts aufgeworfen: Welche Rolle spielen soziale Kontrollen 
bei der Regelung des Appetits? Und kann man sagen, der 
Appetit der Europäer seı seit dem Mittelalter »zivilisierter« 
(im Sinne des Begriffs bei Elias) geworden? Dieses Kapitel, 
das den gesamten Zeitraum vom Mittelalter bis heute um- 
spannt, liefert den Hintergrund für die chronologisch auf- 
gebauten Kapitel 3 — 9. Sie beschäftigen sich mit der Ent- 
wicklung des Kochens und den Vorstellungen vom »guten 
Essen« ın England und Frankreich sowie deren Beziehung 
zu Strukturen gesellschaftlicher Schichtung und sozialen 
Wettbewerbs. Dabei behandelt Kapitel 3 das Mittelalter und 
damit einen Zeitraum, in dem die Unterschiede in der Eß- 
kultur zwischen den einzelnen Ständen der europäischen 
Gesellschaft viel stärker ausgeprägt waren als die nationalen 
Unterschiede. Kapitel 4 und 5 behandeln den Zeitabschnitt 
zwischen der Renaissance und der Französischen Revolu- 
tion, als sich unterschiedliche nationale Traditionen stärker 
bemerkbar machten, während gleichzeitig erhebliche Unter- 
schiede innerhalb der einzelnen Gesellschaften fortbestan- 
den. In Kapitel 6 wird die Entwicklung des Kochens im 19. 
und 20. Jahrhundert auf professioneller Ebene verfolgt und 
dabei die These vertreten, daß mit dem Aufkommen des 
Restaurants die Entwicklung von Stilen weitgehend auf die 
Konkurrenz innerhalb des Berufsstands und dessen Reak- 
tionen auf den Wandel der gesellschaftlichen Bedingungen 
zurückzuführen ist. Die wichtigsten Phasen in der Entwick- 
lung der professionellen Kochkunst werden von der Epoche 
Car&mes über die Escoffiers bis zur nouvelle cuisine der 
Gegenwart im Abriß aufgezeigt, wobei ich mich weitgehend 
auf Kochbücher stütze. Kapitel 7 ist das Ergebnis einer 
Untersuchung der Fachpresse in England und Frankreich, 
die wissenschaftlich wesentlich weniger erschlossen ist, als es 
die Kochbücher sind; hier zeigen sich einige ausgeprägte 
Unterschiede in der Einstellung zwischen England und 
Frankreich. Kapitel 8 konzentriert sich auf die häusliche 
Küche, untersucht Englands gewachsene »kulturelle Ab- 
hängigkeit« von Frankreich in der Gastronomie mit ihren 
komplexen Folgen für das Essen der Mittel- und Ober- 


schicht und erinnert den Leser daran, daß sıch erst im Lauf 
des 19. Jahrhunderts ein klarer Trend abzuzeichnen beginnt, 
der, relativ gesehen, zu größerer Uniformität beim Essen auf 
allen Stufen der Gesellschaft führt. Kapitel 9 beruht auf 
Material aus den Rezeptkolumnen der Frauenzeitschriften 
(die wie die Fachpresse bisher wenig untersucht worden 
sind) und zeigt dabei, wie sich der genannte Trend seit dem 
Ende des 19. Jahrhunderts fortgesetzt hat ın einer Zeit, in der 
die professionelle und die häusliche Küche wesentlich stär- 
ker voneinander abhängig geworden sind. Nachdem ich so 
zur Gegenwart zurückgekehrt bin, schlage ich in den Kapi- 
teln 10 und 11 neue Richtungen ein, indem ich erst die Rolle 
gastronomischer Publikationen bei der Formulierung von 
Konzepten guten Essens und dann die Struktur der Abnei- 
gungen beim Essen untersuche — weil der Begriff des 
schlechten Geschmacks untrennbar mit dem des guten Ge- 
schmacks verbunden ist. In Kapitel 12 schließlich nehme ich 
zu einigen Trends der Gegenwart Stellung und lege eine 
Reihe von Schlußfolgerungen aus der Untersuchung insge- 
samt vor. 
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ZWEITES KAPITEL 


Die Zivilisierung der Eßlust! 


Der hungrige Magen hat keine Ohren. 

(La Fontaine, Die Fabeln) 

Ein voller Bauch verträgt Moralbelehrung. 
(Burmesisches Sprichwort) 

In der Hungersnot schmeckt alles gut. 
(Thomas Fuller, Gnomologia, 1732) 

Jedes Festmahl hat einen Gast, der das Haar in 
der Suppe findet. (ebd.) 

Keine Sauce der Welt würzt so gut wie der 
Hunger. 

(Cervantes, Don Quixote) 


Hunger, Appetit, Geschmack: eine erste Ahnung von den 
verwickelten Zusammenhängen zwischen diesen drei Be- 
griffen verschaffen, wie so oft in solchen Fällen, Sprichwör- 
ter und die Literatur. Wenn die Leute genug zu essen haben, 
dann wird der »Geschmack« wichtig. Geschmack beim Es- 
sen, wie in den anderen Bereichen der Kultur, setzt Unter- 
scheidung voraus, Standards des Guten und Schlechten, die 
Billigung des einen, die Ablehnung des anderen. Die gute 
Küche schärft den abgestumpften Appetit. Wenn die Nah- 
rung knapp ist, wird der Mensch weniger wählerisch. Der 
Hunger ist der stärkste aller Triebe. Wie haben die Menschen 
ihn bewältigt? Und wie haben sich die Ausdrucksformen des 
Appetits als Reaktion auf die veränderte Versorgung mit 
Nahrungsmitteln und ihre Verteilung in der Gesellschaft 
gewandelt? Dieses Kapitel befaßt sich weniger mit den Ver- 
änderungen des qualitativen Geschmacks beim Essen — da- 
mit setzen wir uns später auseinander — als mit der schwie- 
rigeren Frage des allmählichen Wandels bei der quantitauven 
Regulierung des Appetits. Wir untersuchen insbesondere, 
ob dieselben langfristigen Wandlungen in der Struktur der 
Gesellschaften, die nach Norbert Elias in Über den Prozeß 
der Zivilisation (21969) die Wandlungen in den Manieren, in 
den Affektäußerungen und in den Spannungsbalancen der 
Persönlichkeit hervorbrachten, sich auch ın den Mustern 
und Ausdrucksformen eines so grundlegenden Bedürfnisses 
äußerten, wie es der Appetit ist. 


Hunger und Appetit 


Der Appetit, daran sei hier erinnert, ist weder mit dem 
Hunger noch mit dem Essen selbst gleichzusetzen. Wir nei- 
gen dazu, uns Hunger, Appetit und Essen in einer einfachen 
Kausalkette vorzustellen. Das gibt nach Herbert Blumer 


ganz und gar nicht wieder, was wirklich vor sich geht. Man 
übergeht dabei die Prozesse, die sich innerlich vollziehen: 


Zuerst muß eine Person ihren Hunger wahrnehmen. Wer sich 
seines Hungergefühls nicht bewußt wird, fühlt sich bloß unwohl 
und unruhig und koordiniert sein Handeln nicht für die Suche nach 
Nahrung. Dann muß er seinen Hunger dahingehend bestimmen, 
ob dieser ein Handeln erfordert. Vielleicht zeigt ein Blick auf die 
Uhr ihm an, daß bis zur nächsten Mahlzeit nur eine halbe Stunde 
fehlt, so daß er entscheiden kann, bis dahin nichts zu unternehmen. 
Vielleicht denkt er auch daran, daß er zur Zeit Diät hält, und sagt 
sich, »Du mußt wohl leider auf eine Mahlzeit verzichten«, so daßer 
gar nichts aufgrund seines Hungers unternimmt. Oder er be- 
schließt zu essen. Wenn er das tut, muß er weitere Schritte zur 
Herbeiführung seines Handlungsakts unternehmen. Mithilfe von 
Bildern malter sich verschiedene Handlungmöglichkeiten aus - die 
Auswahl unter verschiedenen Arten von Lebensmitteln, die unter- 
schiedliche Herkunft derselben, und die verschiedenen Möglich- 
keiten, sie zu beschaffen. Indem er verschiedene Dinge an seinem 
geistigen Auge vorbeiziehen läßt, formt er vielleicht den Wunsch 
nach einer besonders köstliche Mahlzeit. Möglicherweise bedenkt 
er dann, daß er nur wenig Geld zur Verfügung hat und faßt des- 
wegen eine andere Handlungsweise ins Auge. Er kann auch das 
Werter in Betracht ziehen, die Unbequemlichkeit, vor die Tür zu 
gehen, oder das Essen ım Kühlschrank, oder das Buch, das er noch 
lesen möchte. (1955, $. 95) 


Blumer weist mit Recht auf das hin, was zwischen dem 
Hunger und das Essen treten kann, aber es klingt bei ihm 
alles doch sehr kühl vom Intellekt bestimmt: Der Handelnde 
ist sehr selbstbeherrscht. Man möchte kaum ahnen, was für 
ein zwingendes Gefühl der Appetit sein kann. 

Die Verbindung zwischen Hunger und Appetit besteht in 
dem, was man auch mit dem Begriff des » Appestat« bezeich- 
net hat, womit man einen psychologischen, nıcht einfach 
physiologischen Kontrollmechanismus meint, der die Nah- 
rungsaufnahme reguliert. So wie ein Thermostat zu hoch 
oder niedrig eingestellt sein kann, so kann auch der »Ap- 
pestat« eines Menschen im Verhältnis zum physiologisch 
optimalen Bereich zu hoch oder niedrig eingestellt sein. Eine 
zu hohe Einstellung mit zu hoher Nahrungsaufnahme be- 
deutet den Zustand der Bulimie und wahrscheinlichen 
Übergewichts; eine zu niedrige Einstellung den Zustand der 
Anorexie und des Untergewichts. 

Diese Einstellung wird nicht nur durch den zugrunde 
liegenden Hungertrieb bestimmt, sondern auch durch oft 
sehr komplexe psychologische Prozesse, in denen soziale 
Zwänge eine gewichtige Rolle spielen. Das Körperbewußt- 
sein ist dabei besonders bemerkenswert: wie jemand seinen 
Körper wahrnimmt, u. a. auch in bezug auf das, was er als 
sozial akzeptiertes Körperleitbild ansieht. In unserer Zeit 
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verstehen die Psychologen mehr von den Problemen, die bei 
einzelnen Menschen zu pathologischen Eßstörungen und zu 
einem Körpergewicht führen, das von der gesunden Norm 
abweicht. 

Wie aber verhält es sich mit der Regelung des Appetits bei 
der »normalen« Mehrheit? Läßt sich das in einer Perspekuve 
langfristiger Entwicklung untersuchen, zu der Elıas in sei- 
nem Zivilisationsprozeß das Modell geliefert hat? Cappon 
gibteinen Anhaltspunkt dafür, daß das vielleicht möglich ıst, 
wenn er den Standpunkt vertritt, daß seine Patienten mit 
Eßstörungen in einem bestimmten Sinn »unreife« Persön- 
lichkeiten sind, und daß der normale reife Mensch heute 
»imstande ist, seine ERgewohnheiten willentlich zu ändern - 
wann er ißt, wie lange er beim Essen verweilt, was er ißt, und 
welche Mengen« (1973, S. 45). Er sagt mit anderen Worten, 
daß normales Eßverhalten die Fähigkeit zu beträchtlicher 
Selbstkontrolle einschließt. Hat sich diese Fähigkeit langfri- 
stig in der europäischen Gesellschaft entwickelt und verän- 
dert, wie Elias dies für andere Bereiche der Selbstkontrolle 
gezeigt hat? 


Der Appetit des Gargantua 


Die berühmten Gelage des Mittelalters und der Renaissance, 
die uns aus literarischen Quellen wie Rabelais und aus zahl- 
reichen Dokumenten in ganz Europa bekannt sind, zeich- 
nen ein irreführendes Bild der typischen Eßkultur dieser 
Epochen. Nicht nur, daß die Teilnehmer an diesen Gelagen 
aus einer kleinen Minderheit der Gesellschaft kamen - auch 
wenn wir annehmen, daß Diener und Gefolgsleute ihren 
Anteil daran hatten —, sondern es ist auch schwer, aus den 
spektakulären Speisekarten abzulesen, wieviel der einzelne 
tatsächlich aß. So enthält die Liste der Speisen für ein Festes- 
sen, welches die Stadt Parıs 1549 für Katharına von Medici 
ausrichtete (Franklin, 1887-1902, VI, S. 93), vierundzwan- 
zig Arten von Tieren (hauptsächlich Vögel und Wild, weil 
Schlachtfleisch für festliche Gelegenheiten damals wenig 
galt), viele Arten von Feingebäck und Pasteten und gerade 
vier Gemüsegerichte — aber wir wissen nicht, wie viele Men- 
schen sich dieses Essen teilten. Bei dem Festessen zur fei- 
erlichen Einsetzung von Erzbischof Nevill 1465 in York 
verzehrten die Gäste 1 000 Hammel, 2 000 Schweine, 2 000 
Gänse, 4000 Kaninchen, Fisch und Wild zu Hunderten, 
zahllose Vögel verschiedenster Art, außerdem 12 Braunfi- 
sche und Seehunde (Warner, 1791, 5. 93 ff.); aber obwohl 
wir die Reihenfolge der Gänge und sogar die Sitrzordnung 
der wichtigsten Gäste kennen, ist ungewiß, wie viele andere 
Gäste an dem Bankett teilnahmen, oder wie lange das Fest 


überhaupt dauerte — es kann sich über mehrere Tage er- 
streckt haben. Es besteht kaum Zweifel daran, daß die Gäste, 
wenn sie wollten, soviel essen durften, wie sie konnten. Die 
Zahl der Gerichte, die man den Gästen bei solchen Gele- 
genheiten vorsetzte, war groß - in Sir Gawain and the Green 
Knight (erwa 1400) waren es zwölf für jeweils zwei -, aber es 
wurde nicht unbedingt alles aufgegessen, denn es ist ja be- 
kannt, daß die Reste vom Tisch der Ehrengäste im allge- 
meinen den Weg nach unten fanden, bis auch die Armen 
ihren Anteil bekommen hatten. Bei allen Ungewißheiten 
jedoch darf man wohl glauben, daß bei solchen Gelegen- 
heiten phänomenale Eßleistungen vollbracht wurden. 

Doch diese durch die Chroniken gut dokumentierten 
Feste sind nur insofern für die Epoche charakteristisch, als es 
unterhalb dieser Ebene oft wenig Berichtenswertes gab; die 
große Masse der Bevölkerung durfte sich glücklich schätzen, 
wenn sie überhaupt einigermaßen zu essen hatte. Wer dazu 
in der Lage war, frönte dieser Leidenschaft sogar in Zeiten 
allgemeiner Not.? Die großen Gelage waren aber auch in 
einem wichtigeren Sinn nicht typisch: sie markierten den 
Höhepunkt eines auch für Höflinge und Adlige schwan- 
kenden Speiseplans. Selbst diese konnten nicht immer pras- 
sen. Vielleicht mußten sie anders als die meisten nur selten 
hungrig vom Tisch gehen, aber sie kamen nicht immer in den 
Genuß der großen Auswahl, die (eher als die raffinierte 
Zubereitung) diesen Festen den Stempel aufdrückte. Der 
Rhythmus der Jahreszeiten und die Emterisiken färbten 
auch auf ihren Speiseplan ab; auch der Adel kannte magere 
Zeiten.” Das Frühstück in einem königlichen Haushalt 
»würde heute in einer Tagelöhnerfamilie nicht als extrava- 
gant angesehen werden«, und an gewöhnlichen Tagen be- 
stand das Hauptessen aus nicht mehr als zwei Stücken 
Fleisch, gebraten oder gekocht, bzw. Fisch (Mead, 1931, 
S. 114 f.). Robert Mandrou erkannte die Bedeutung dieser 
Schwankungen im Emährungsmuster: 


Ganz ohne Zweifel war für alle sozialen Schichten dieses Auf und 
Ab zwischen mageren und fetten Zeiten normal. DieSchwankung, 
eine Folge der allgemeinen Unsicherheit in der Lebensmittelver- 
sorgung, wurde ntualisiert, wovon sich bis heute Überreste erhal- 
ten haben. Die Zunftfeste in den Städten und auf dem Land die 
Emtedank-, die Weinlese- und Martinifeste boten immer die Gele- 
genheit, wenigstens für ein paar Stunden gut zu leben - und natür- 
lich mit zahlreichen Variationen in der Form des Festlichkeit. Diese 
Gelage, nach denen man monatelang wieder von Brotund Wasser 
leben mußte, schufen einen kleinen Ausgleich für ein hartes Schick- 
sal und wurden aus diesem Grunde begrüßt; gerade die Unsicher- 
heit der Existenz erklärte sie. Die Tugend der Sparsamkeit, die 
Fähigkeit, seine Vorräte gleichmäßig auf einen bestimmten Zeit- 
raum zu verteilen, ist nur vorstellbar, wenn man über einen gewis- 
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sen Überschuß verfügt. Will man diese »Orgien« erklären, so ist 
noch ein weiterer Gesichtspunkt zu bedenken: die dauernde Ge- 
fahr, die dem Kornspeicher drohte. Wozu sollte man große Vor- 
räte anlegen, wenn Räuber oder Soldaten schon am nächsten Tag 
kommen konnten, um sie davonzutragen? (Mandrou, 1961, 


S. 31)" 


Dieser Ausschlag zwischen den Extremen des Feierns und 
des Fastens entspricht der extremen emotionalen Wechsel- 
haftigkeit der mittelalterlichen Menschen, die Elias aufzeigt, 
ihrer Fähigkeit, ihren Gefühlen ungehemmten Ausdruck zu 
verleihen und innerhalb kurzer Zeit zwischen den Extremen 
zu schwanken. Und beide Phänomene entspringen dersel- 
ben Ursache. 

Mandrou, wie Elias, Bloch und Huizinga vor ıhm,? er- 
kennt diese pyschische Unbeständigkeit, aber bringt sıe 
merkwürdigerweise nur indirekt mit den Ungewißheiten 
des Lebens ım Europa des Mittelalters und der frühen Neu- 
zeit in Verbindung; er schreibt sie großenteils den physio- 
logischen Folgen unzureichender und unregelmäßiger Er- 
nährung zu: »Die Folge dieser chronischen Unterernährung 
war eine Mentalität des Gejagten, durch Aberglauben, 
plötzliche Zornesausbrüche und Überempfindlichkeit ge- 
kennzeichnet« (Mandrou, 1961, S. 33). Solche unmittelba- 
ren physiologischen Folgen der Ernährung für die Psyche 
sollten vielleicht nicht völlig von der Hand gewiesen werden 
- aber auch vor Übertreibungen muß man sich hüten; diese 
Annahme macht ein bereits kompliziertes Kausalgeflecht 
nur noch komplizierter. Noch wichtiger - und Mandrou 
selbst scheint das klar gesehen zu haben, als er das Auf und 
Ab zwischen Feiern und Fasten im einzelnen erörterte - ist 
die Verbindung zwischen der allgemeinen Gefährdung und 
der Unvorhersehbarkeit des Daseins und ihrer Spiegelung in 
der Persönlichkeit, dem Glauben und dem sozialen Verhal- 
ten. Keith Thomas (1971) hat den Zusammenhang zwischen 
den Existenzrisiken im 16. und 17. Jahrhundert und den 
damals herrschenden abergläubischen und magischen Vor- 
stellungen hervorgehoben — Vorstellungen, die mit der zu- 
nehmenden Sicherheit im 17. und 18. Jahrhundert an Boden 
verloren. Am umfassendsten ist Norbert Elias dem allge- 
meinen Zusammenhang zwischen dem Wandel im Affekt- 
haushalt der Persönlichkeit und der allmählich wachsenden 
Berechenbarkeit der sozialen Existenz nachgegangen, der 
eine Folge langfristiger Prozesse des Wandels ın der Struktur 
der Gesellschaft war. Seine Theorie werden wir auf Appetit, 
Völlerei und Fasten anwenden. 

Über den Prozeß der Zivilisation legt eine Theorie der 
Staatenbildung und der internen Pazifizierung immer grö- 
ßerer Territonen vor, die mit dieser Entwicklung einhergin- 


gen. Elias hat aber auch deutlich gemacht, daß die Staaten- 
bildung nur einer unter mehreren miteinander verflochtenen 
und interdependenten langfristigen Prozessen gesellschaftli- 
cher Entwicklung ist, die allmählıch die Sicherheit und Bere- 
chenbarkeit des Lebens in der Gesellschaft vergrößerten. 
Die interne Befriedung ermöglichte die Arbeitsteilung und 
den verstärkten Handel — wobei ım Ergebnis u. a. auch die 
Versorgung mit Lebensmitteln sicherer wurde —, was dann 
die ökonomische Basis für eine weitere Ausdehnung der 
Herrschaftsgebiete und der internen Regulierungsmacht der 
Staatsapparate lieferte. Über den Prozeß der Zivilisation ist 
auch eine Untersuchung über den Wandel der Codes der 
Manieren und der Standards sozialen Verhaltens, der diese 
Prozesse begleitet. In charakteristischer Weise veranschau- 
licht Elias den Zusammenhang zwischen beiden Aspekten 
seiner Studie in einer besonders erhellenden Beispiel. Das 
Reisen auf der Landstraße, sagt er (21969: II, S. 318 f.), war 
im Mittelalter gefährlich und ist es heute noch - aber die 
Natur der Gefahr hat sich gewandelt. Der mittelalterliche 
Reisende mußte — von Temperament und Physis her — 
imstande sein, sich durch Gewalt gegen gewaltsame Artak- 
ken zur Wehr zu setzen. Heute droht die größte Gefahr 
durch Verkehrsunfälle, und sie zu vermeiden, bedarf es in 
hohem Maße der Fähigkeit zur Selbstkontrolle in der Auße- 
rung und in der Abwendung von Aggression, sei es in offe- 
ner oder versteckter Form. Der allmählich zunehmende 
Druck auf die Menschen zur Ausübung stärkerer Selbst- 
kontrolle bezog sich auf die Aggression nur als eine von 
vielen Möglichkeiten der Affektäußerung. Freilich war der 
Ausdruck von Gefühlen beim mittelalterlichen Menschen 
nie gänzlich ohne Modellierung und Kontrollen. Einen 
Nullpunkt gibt es nicht. Aber langfristig wurde die Kon- 
trolle nicht nur stärker, sondern auch ebenmäfßiger und all- 
seitiger. Mit anderen Worten, die Regelung wirkte allmäh- 
lich sowohl gleichmäßiger auf die einzelne Persönlichkeit als 
auch nahezu universell auf alle Individuen ın der Gesell- 
schaft. 

Vor diesem Hintergrund paßt das Pendeln zwischen den 
Extremen gieriger Schlemmerei und erzwungenen Fastens 
völlig in das Bild anderer Aspekte der Persönlichkeit im 
Mittelalter und in der frühen Neuzeit. Der Zusammenhang 
besteht eben nicht nur darın, daß die Lebensmittelversor- 
gung unsicher und unvorhersehbar war, sondern auch in der 
Unsicherheit der Existenz in dieser Zeit überhaupt. 
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Hungersnöte und andere Gefahren 


Das Leben im mittelalterlichen und frühneuzeitlichen Euro- 
pa war nach heutigen Maßstäben sehr unsicher. Noch ım 
dritten Viertel des 17. Jahrhunderts betrug die Lebenserwar- 
tung von Neugeborenen in England auch im Adel nur 29,6 
Jahre (Thomas, 1971, S. 5). Epidemien wie die Pocken oder 
die Pest schlugen periodisch tiefe Schneisen ın alle Schichten 
der Gesellschaft; Unterernährte waren besonders gefährdet, 
aber auch die schlechten sanitären und hygienischen Bedin- 
gungen - eine Folge mangelnder technischer und medizini- 
scher Kenntnisse — spielten dabei eine Rolle. Eine weitere 
Gefahr stellten die vielen katastrophalen Feuersbrünste dar, 
die wiederum deswegen noch schlimmere Folgen hatten, 
weil die Organisation der Brandbekämpfung unzureichend 
war (Ihomas, 1971, S. 15). Aber nichts war so eng mit der 
allgemeinen Lebensunsicherheit verknüpft wie die kritische 
Lebensmittelversorgung. Und nichts war dafür so aus- 
schlaggebend wie Mißernten. 

Die historischen Zeugnisse für Mißernten und Hungers- 
nöte sind unvollständig und nicht immer einfach zu beurtei- 
len. Es steht jedoch fest, daß im gesamten Mittelalter und in 
der frühen Neuzeit Versorgungskrisen sehr häufig waren. 
Auch als nach der Pest nur noch die besseren Böden bewirt- 
schaftet wurden, ließen sich solche Krisen nicht für längere 
Zeit verhindern. In dieser Epoche, dem Zeitalter verlassener 
Dörfer und reicher Weidegründe, stieg die Fleischproduk- 
tion in ganz Westeuropa stark an, und ım späten 14. und ım 
15. Jahrhundert scheint Fleisch auf dem Speiseplan auch der 
ärmeren Schichten einen größeren Platz eingenommen zu 
haben als vorher oder danach im 16. Jahrhundert (Abel, 
1935; 1937). Als die Bevölkerungszahl wieder stieg, führte 
beı Ernteausfällen, die auch weiterhin nicht ausblieben, der 
höhere Anteil der Weidewirtschaft an der Erzeugung zu 
noch größerer Lebensmittelknappheit. Man hat geschätzt, 
daß es in Florenz zwischen 1375 und 1791 hundertelf Miß- 
ernten gab, d. h. jede vierte, und nur sechzehn wirklich gute 
Ernten (E. Weber, 1973, S. 194). In England war offenbar 
zwischen 1500 und 1660 erwa ein Sechstel der Ernten völlig 
unzureichend (Hoskins, 1964; 1968). In Frankreich scheint 
die Lage im allgemeinen noch schlechter als in England 
gewesen zu sein. Gouberts Untersuchung über die Region 
von Beauvais (1960) vermittelt einen anschaulichen Ein- 
druck von dem dort im 17. und frühen 18. Jahrhundert 
allzeit drohenden Gespenst der Hungersnot. Eine Periode 
relativer wirtschaftlicher Prosperität ın Frankreich um die 
Mitte des 17. Jahrhunderts ging ım ausgehenden 17. und 
beginnenden 18. Jahrhundert durch eine immer raschere 
Folge von Mißernten zu Ende. Die Konsequenzen der Miß- 


ernten waren um so härter, je dichter sie aufeinander folgten: 
In Frankreich gab es größere Krisen in den Jahren 1680, 1694 
und 1709-10. 

Manchmal herrschte in einem ganzen Land oder sogar in 
großen Teilen Europas gleichzeitig Nahrungsmangel. Ein 
Beispiel dafür ist die große Hungersnot von 1315-17. Und 
an den Rändern Europas haben ganze Länder durch Hun- 
gersnöte katastrophale Bevölkerungsverluste noch bis in die 
jüngste Zeit erlitten: Ostpreußen mußte zu Beginn des 
18. Jahrhunderts einen Verlust von beinahe der Hälfte seiner 
Bevölkerung hinnehmen, und noch 1770 starben in Böhmen 
eine Viertelmillion Menschen an Unterernährung oder in der 
Folge an Epidemien — das war ein Zehntel der Gesamtbe- 
völkerung (Behrens, bei Rich und Wilson, 1977, S. 575, 
614). 

Oft jedoch war nur eine begrenzte Region von einem 
Emteausfall betroffen. Die Folgen waren allerdings in Zei- 
ten, als die Behörden noch nicht in der Lage waren, größere 
Getreidevorräte anzulegen, und bevor Handel und Trans- 
portwesen eine Uhnterversorgung ausgleichen konnten, 
trotzdem gravierend. Unzureichender Transport bedeute- 
te, daß Nahrungsmittel nicht, oder nur unter Schwierigkei- 
ten, von überversorgten zu unterversorgten Gebieten beför- 
dert werden konnten. Die Knappheit führte zu Panikkäu- 
fen, zum Horten, zur Spekulation, so daß die Preise nach 
oben schnellten und die in den Verkauf gelangenden Lebens- 
mittel für die Armen unerschwinglich wurden. Das Anlegen 
von Vorräten hätte hier Abhilfe schaffen können, aber die 
meisten Regierungen vor dem späten 17. und dem 18. Jahr- 
hundert scheiterten dabei an administrativen Hürden. Dazu 
kam dann, daß in Hungersnöten das Landstreichertum eine 
wahre Heimsuchung werden konnte, was zur allgemeinen 
Unsicherheit des Lebens in harten Zeiten dann noch bei- 
trug.’ Und endlich darf nicht vergessen werden, daß auch 
der Krieg zu Hungersnöten führen konnte, wie es in der 
Folge der Religionskriege in Frankreich nach 1560 der Fall 
war. 

Was taten die Menschen in diesen Zeiten, um zu überle- 
ben? Ladurie zitiert einen Bericht über Menschen im Viva- 
rais, die 1585-86 »gezwungen waren, Eicheln, Wurzeln, 
Farn, Trester und Traubenkerne zu essen, die sie im Ofen 
trockneten und dann vermahlten — ganz zu schweigen von 
Baumrinden, Walnuß- und Mandelschalen, Schindel- und 
Ziegelbruchstücken, alles vermischt mit ein paar Handvoll 
Gerste, Hafer oder Kleie« (1966, I, S. 399). Auch eine Mi- 
schung aus Gemeiner Quecke und Innereien von Schafen ist 
belegt (Ladurie, 1966, I, S. 550). Manche Menschen zwan- 
gen sich hin und wieder, Baumrindenbrot zu essen, auch 
wenn keine Knappheit herrschte, weil sie wußten, daß ihr 
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Magen es sonst nicht würde verdauen können, wenn sie bei 
der nächsten Mißernte darauf angewiesen waren (E. Weber, 
1973, S. 197). Man hielt es auch prinzipiell für selbstver- 
ständlich, daß zwischen den sozialen Schichten Unterschie- 
de in der Fähigkeit bestanden, verschiedene Nahrungsmittel 
zu verdauen, und man ging davon aus, daß die Armen in 
Notzeiten von derber Kost leben konnten, die die Reichen 
nicht hätten essen können (O’Hara-May, 1977, S. 118 f.). 

Jahrhundertelang folgte auf Ernteausfälle unausweichlich 
ein abrupter Anstieg der Sterblichkeit - Goubert spricht 
aufgrund des Erscheinungsbildes bei der graphischen Dar- 
stellung von den »Kirchrurmspitzen« der Mortalität. Auch 
in den schlimmsten Zeiten war es allerdings nicht so, daß ein 
hoher Anteil der Bevölkerung effektiv verhungerte. Aber 
der Hunger machte sehr viele für Krankheiten anfälliger als 
vorher. Und für andere, die die unmittelbare Hungersnot 
überlebt hatten, verkürzte sie die Gesamtlebenszeit durch 
die Langzeitwirkung von Hunger und Unterernährung. 
Erst vom späten 17. Jahrhundert an löste sich in Europa 
allmählich der enge Zusammenhang zwischen Mißernten 
und dem Ansteigen der Sterblichkeitsziffer. Erst dann er- 
laubten große Getreidelager, z. B. in Amsterdam, die Folgen 
von Lebensmittelmangel zu lindern, nicht nur in den Nie- 
derlanden, sondern auch in den Küstenregionen und in 
anderen Gebieten benachbarter Länder, die durch Handels- 
wege erreichbar waren. Im 18. Jahrhundert nahm die Le- 
bensmittelproduktion deutlich zu, allerdings auch die Bevöl- 
kerung. Es gab mehr zu essen, aber der Pro-Kopf-Konsum 
stieg deswegen nicht unbedingt an. Die Versorgung wurde 
jedoch allmählich zuverlässiger und Nahrungsmittelknapp- 
heit weniger häufig. Nach 1750 kam es in Westeuropa, nach 
Braudel und Spooner (in Rich und Wilson, 1977, S. 396), 
nur noch zu »heimlichen« Hungersnöten (»fast erträglich«), 
weitgehend aufgrund verbesserter Handels- und Transport- 
bedingungen, die sich in der Einebnung der Lebensmittel- 
preise widerspiegeln, dieman (wie in einer Wetterkarte) über 
das ganze Festland verteilt eintragen kann. In England er- 
reichte die Unterversorgung, die auf Mißernten folgte, vom 
ersten Jahrzehnt des 18. Jahrhunderts an nicht mehr das 
Ausmaß einer Hungersnot, wenn auch nach schlechten Ern- 
ten in den zwanziger und vierziger Jahren des Jahrhunderts 
die Lebensmittelpreise stark anzogen und die Sterblichkeits- 
rate zunahm. In Frankreich gab es die letzte Hungersnot auf 
nationaler Ebene 1709-10, aber zu regionalen Krisen mit 
erhöhter Sterblichkeitsrate kam es noch bis 1795-96 und 
1810-12 (Cobb, 1970, S. 220 f.). 

Die verbesserten Handels- und Transportbedingungen 
waren in ihren Auswirkungen nicht immer einheitlich: 


Die Zunahme des Handels erlaubte wohl häufiger als früher, durch 
den Überschuß in einer Region den Mangel in einer anderen zu 
lindern, lieferte aber eine größere Zahl von Menschen der Willkür 
von Marktschwankungen aus und begünstigte niedrige Reallöhne, 
was dazu führte, daß dieSchere zwischen Reich und Arm sich noch 
weiter öffnete. (Wernham, 1968, S. 5) 


Dieser Konflikt zwischen nationalen Märkten und lokalen 
Bedürfnissen war eine der Ursachen für die Unruhen wegen 
mangelnder Lebensmittelversorgung, die im 18. Jahrhun- 
dert in England und Frankreich nichts Ungewöhnliches 
waren (Tilly, 1975, S. 380-455; Rude, 1964; Thompson, 
1971; Cobb, 1970). 

Ein anderer Grund war noch wichtiger: Weniger schnell 
als die Hungersnöte selbst wich die durch Erfahrung von 
Jahrhunderten gewachsene Angst vor dem Hunger. Man- 
drou stellt fest, eines der typischsten Merkmale des früh- 
neuzeitlichen Europas sei die Zwangsvorstellung vom Hun- 
gertod gewesen, »eine Zwangsvorstellung, die je nach Ort 
und Schicht verschieden stark wirkte, auf dem Lande stärker 
als ın der Stadt, in der Oberschicht und bei den wohlge- 
nährten Soldaten wenig verbreitet, und in der Unterschicht 
allzeit gegenwärtig« (1961, $. 26 f.). Die Themen des Hun- 
gertodes, der Kindsaussetzung und des regelrechten Kanni- 
balismus, die in der europäischen Volksdichrung so verbrei- 
ter sind, liefern einen weiteren Beweis für die immer vor- 
handene Angst vor Nahrungsmangel.® Noch 1828 wurde, 
wie Cobb (1970, S. 215) zeigt, über den Nahrungsmangel als 
große Gefahr für die öffentliche Ordnung in Frankreich 
geschrieben, denn »die Angst vor Nahrungsmangel war 
immer da, vor allem in den unteren Schichten der Gesell- 
schaft, und es brauchte jederzeit nur einen geringen Anlaß, 
damit diese Angst in Hysterie umschlug und panikartige 
Ausmaße annahm«. 


Fasten, Völlerei, Kirche und Staat 


Unter den genannten Umständen war die Selbstkontrolle 
der Eßlust nicht gerade ein dringendes Problem für die große 
Mehrheit der Europäer vom Mittelalter bis in die jüngere 
Vergangenheit. 

Auf den ersten Blick scheint die große Zahl von Fasttagen, 
die die Kirche von strenggläubigen Katholiken im Hoch- 
mittelalter erwartete, ein Beweis dafür zu sein, daß hier ein 
Zwang zur Selbstkontrolle ausgeübt wurde. In der Theorie 
waren drei Fasttage pro Woche vorgeschrieben (Mittwoch, 
Freitag und Samstag), außerdem an den Festen großer Hei- 
liger, drei Tage an den Quatembertagen und die ganze Fa- 
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stenzeit mit Ausnahme der Sonntage. Strenges Fasten be- 
deutete im wesentlichen nur eine Mahlzeit in 24 Stunden, 
nach der Vesper, die auch dann möglichst nur aus Wasser 
und Brot bestehen sollte. Aber natürlich war Fisch allen — 
außer den wirklichen Asketen - erlaubt ebenso wie Gemüse. 
Wein, Fleisch und alle anderen tierischen Produkte aber 
waren verboten (Franklin, 1887-1902, VIII, S. 124 ff.; He- 
nisch, 1976, $. 28-50). Im Lauf der Zeit ließ die Kirche 
immer mehr Ausnahmen zu, indem sie z. B. den Verzehr 
von Eiern an Fasttagen zuließ. Die Regeln wurden nicht so 
streng gehandhabt, aber grundsätzlich galten sie in den ka- 
tholischen Ländern noch gegen Ende des 18. Jahrhunderts. 
Nach der Reformation verwarfen die protestantischen Kır- 
chen im allgemeinen Fasttage als integralen Bestandteil des 
katholischen Ritus. Typisch war der Kompromiß der angli- 
kanischen Kirche in elisabethanischer Zeit: Man mißbilligte 
das Fasten als zu demonstrativ, überließ es aber der Ent- 
scheidung des einzelnen, der es mit dem Gebet sinnvoll 
verbinden wollte. Gleichzeitig verpflichtete man die Chni- 
sten zur Einhaltung gesetzlich vorgeschriebener Fasttage - 
nicht aus religiösen, sondern aus politischen Gründen: 


zum Wohle jedes Königreichs, das danach trachtet, seine Fischer- 
städte am Meere zu erhalten und die Zahl der Fischer zu mehren, 
welche Matrosen zur See schicken, damit sie in der königlichen 
Flotte dienen; so kann man nicht nur die Waren anderer Länder in 
das Königreich einführen, sondern auch die notwendige Verteidi- 
gung desselben gegen einen Einfall der Feinde besorgen. (Anon., 
Homilies, 1562, S. 300; vgl. O’Hara-May, 1977, $. 122 ff.) 


Selbst da aber, wo die kirchliche Autorität die Fastengebote 
vollständig aufrechterhielt, bleibt fraglich, welche Auswir- 
kungen das darauf hatte, wieviel die Menschen tatsächlich 
aßen. Die Mehrheit hätte sich glücklich geschätzt, wenn sie 
viermal in der Woche Fleisch zu essen bekommen hätte. 
Und die Fastenregeln konnten ihnen in keiner Weise die 
Freude an den großen Gelagen nehmen, die sie in Zeiten des 
Überflusses für die Monotonie und Ärmlichkeit des ge- 
wöhnlichen Speiseplans entschädigten. Was nun aber die 
Minderheit derer betraf, für die der Überfluß die Regel war, 
so konnten sie auch an den jours maigres üppig speisen, 
indem sie die Fastengebote buchstabengetreu befolgten und 
bloß ihrem Geiste zuwiderhandelten. Wie wenig Abstinenz 
das Mahl an einem Fasttag mit Fisch erfordern mochte, läßt 
das Fastenessen vermuten, das man Sir Gawain am Vor- 
abend des Weihnachtsfests aufträgt: 


Freundlich bedienten ihn die Knappen mit verschiedenen vorzüg- 
lichen, hervorragend gewürzten Suppen in doppelten Portionen — 
wie sich das gehört - und dann gab es allerlei Fisch, einmal mit Brot 


gebacken, ein andermal auf glühenden Kohlen gebraten, dann 
wiederum gesotten und schließlich würzig gedämpft; und immer 
wieder wurden raffiniert zubereitere Soßen gereicht, die dem Ritter 
wohl mundeten. Er nannte die Mahlzeit wiederholt höflich und 
freudig ein Festessen, und immer antworteten die edlen Männer 
sogleich mit derselben Höflichkeit:»Begnügt Euch jetzt mit der 
Fastenmahlzeit, es soll bald besser werden!« (etwa 1400; deutsch 
1974, Verse 888-898) 


Viel später dann beweisen französische Hofkochbücher des 
17. und 18. Jahrhunderts, was alles im Rahmen der Vor- 
schriften an den jours maigres zuwege gebracht werden 
konnte. Die Beachtung der Fastengebote im Mittelalter und 
in der frühen Neuzeit weist — in der Terminologie von 
Elias — alle Zeichen von »Fremdzwang« im Unterschied 
zum »Selbstzwang« auf. Mit anderen Worten, kaum etwas 
läßt darauf schließen, daß die Menschen den Zwang verin- 
nerlicht hatten, den die Regeln formulierten; es gab offenbar 
nur wenige, die beim Verstoß gegen die Regeln persönliche 
Schuld- oder Schamgefühle verspürten. Jedenfalls wurden 
die vorgeschriebenen Fastenzeiten in ihrer ganzen Strenge 
überhaupt wohl nur in einigen religiösen Orden eingehal- 
ten.? Und die geforderte extreme Abstinenz ist in Wahrheit 
ein Symptom der mangelnden Ebenmäßigkeit der Kontrol- 
len beim Essen.!%-Ganz allmählich fand dann ein Entwick- 
lungsprozeß statt, in dessen Verlauf die Kontrollen gleich- 
mäßiger und - im Endergebnis — die Emährungsunterschie- 
de zwischen den verschiedenen Schichten der Gesellschaft 
geringer wurden. Bei diesem Prozeß scheinen allerdings die 
Lehren der Kirche keine sehr bedeutende Rolle gespielt zu 
haben. 

Völlerei galt zwar immer als Sünde, aber insgesamt führte 
die Kirche ihren Kampf gegen dieses Laster nicht mit der- 
selben Leidenschaft wie gegen die Trunkenheit. Die Lehren 
der Kirche haben wohl ein starkes Gegengewicht zu dem 
»Lasset uns essen und trinken, denn morgen sind wir tot« 
(1.Kor. 15, 32) dargestellt. Sie berief sich dabei auf Texte wie 
Galater 5, in dem Paulus die Trunkenheit — aber nicht spe- 
zifisch die Völlerei im heutigen Sinn - verdammt, weil sie zu 
einem Verlust der Selbstbeherrschung und dadurch zu ver- 
schiedenen anderen Todsünden führe. Was William Lang- 
land in Piers Plowman (erwa 1390) beschreibt, ist vor allem 
die Trunksucht. Das Anprangern der Freuden des Essens 
(unter allen anderen sinnlichen Genüssen) bei Augustinus 
scheint trotz seiner herausragenden Stellung in der mittelal- 
terlichen Theologie wenig praktischen Einfluß auf die Hal- 
tung der Kirche gehabt zu haben. Die Völlerei wurde ge- 
wöhnlich als Begleiterscheinung der Trunkenheit genannt, 
und hier lag auch der Schwerpunkt, wenn Protestanten das 
Thema behandelten, z. B. in den elisabethanischen Predigt- 
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büchern (Homilies, 1562, 5. 309 ff.), in den Werken des 
Theologen der Stuart-Zeit Jeremy Taylor (1854, IH, 
5.47 ff.; IV, S. 180 ff.) und bei John Wesley (1829-31, VII, 
S. 32). Die Gesellschaften zur Reformation der Sitten, die im 
späten 17. und im frühen 18. Jahrhundert in England tätig 
waren, haben sich anscheinend nur mit der Trunkenheıt, 
nıcht mit der Völlerei befaßt (Bahlman, 1957). Der Grund 
dafür liegt auf der Hand: Die unteren Schichten hatten kaum 
Gelegenheit, sich diesem Laster hinzugeben. Wenn aber 
Völlerei im Mittelalter einmal direkt von der Kanzel aus 
angegriffen wurde, dann deswegen, weil dieser Sünder die 
Früchte der Arbeit anderer verpraßte. So kommentiert 


Owst: 


Dieser letzte Punkt beweist, daß das Laster wesentliche Auswir- 
kungen auf das gesamte Problem von Reich und Arm hatte, eine 
Wirkung, die jene, welche die Gesellschaft ausdrücklich als ein fein 
ausgewogenes System untereinander abhängiger Teile ansahen, 
unmöglich ignorieren konnten. Daher die Ungeheuerlichkeit des 
Vergehens derer, die »nicht achten, was sie verschwenden, wenn 
sie nur köstlich speisen«, während andere darben. (1933, 
S. 445) 


Bedeutsamer als die Lehren der Kirche war wohl die Tat- 
sache, daß vom späten Mittelalter an die weltlichen Instan- 
zen in England, Frankreich und anderen Ländern dafür 
Sorge trugen, allzu üppige Festgelage durch die Gesetze zur 
Beschränkung des Luxus zu unterbinden. Man betrachtete 
das Problem durchaus als soziales Imponiergehabe, nicht als 
eine Frage des schieren Appetits; man versuchte mit diesen 
Gesetzen nämlich, nicht nur auf das Essen, sondern auch auf 
die Kleidung Einfluß zu nehmen (vgl. Baldwin, 1926; Bou- 
cher d’Argis, 1765). Daß solche Gesetze von Monarchien 
oder Parlamenten beschlossen wurden, in denen der alte 
Ritterstand beherrschend war, ist möglicherweise ein Anzei- 
chen dafür, daß die Gesellschaft in Europa etwas offener 
wurde. Riesige Festgelage konnten eventuell geduldet wer- 
den, wenn der Feudalherr sie ausrichtete, und die Speisen 
nach alter Sitte und pflichtgemäß mit seinen Gefolgsleuten 
teilte und die Reste an die Armen weıitergab; aber die glei- 
chen Gelage galten als Auswuchs und demonstrativer Kon- 
sum, wenn sıe in den aufsteigenden Schichten veranstaltet 
wurden, deren soziale Verpflichtungen kaum definiert wa- 
ren, und für die nur eine geringe Zahl von Abhängigen 
arbeitete. Man darf allerdings nicht glauben, diese Gesetze 
zur Beschränkung des Luxus seien besonders wirksam ge- 
wesen. Wie zahlreiche andere Gesetze vor dem 17.Jahrhun- 
dert wurde dasselbe Gesetz in kurzen Abständen immer 
wieder erlassen, ohne daß man ihm je energisch Geltung 
verschafft hätte. Ein französisches Gesetz von 1563 unter- 


sagte sogar Privatfamilien Mahlzeiten mit mehr als drei Gän- 
gen, und selbst Zahl und Art der Speisen, aus denen der 
einzelne Gang bestehen durfte, wurden im Derail vorge- 
schrieben. Ganz ähnliche Gesetze mußten immer wieder 
erlassen werden: 1565, 1567, 1572, 1577, 1590, 1591, und 
schließlich noch 1629 (Franklin, 1887-1902, I, S. 102). In 
England einigten sich Erzbischof Cranmer und seine Bi- 
schöfe 1541 auf genaue Regeln zur Festlegung der jeweiligen 
Zahl von Gängen und Gerichten, die man Erzbischöfen, 
Bischöfen, Dekanen, Erzdiakonen und dem niederen Kle- 
rus zubilligte; aber enttäuscht fügte Cranmer später ein klei- 
nes Memorandum an, »daß diese Anordnung nur zwei oder 
drei Monate befolgt wurde, ehe es durch Mißachtung be- 
stummter eigenmächtiger Personen wieder zu den alten Aus- 
wüchsen kam« (1846, S. 491). 


Quantität und Qualität 


Es wäre interessant herauszufinden, ob Fettleibigkeit ın Eu- 
ropa im Mittelalter und in der frühen Neuzeit verbreitet war, 
und ob es als Makel galt, dick zu sein. Die Quellen sind nicht 
ganz eindeutig. Einerseits waren sich die Arzte der mediızi- 
nischen Risiken des Übergewichts bewußt, andererseits in- 
terpretierten sie es eher als Folge mangelnder Bewegung und 
des Müßiggangs, und nicht per se als Ergebnis des zu reich- 
lichen Essens. Jane O’Hara-May (1977, 5. 127) vermutet, 
die häufige Anwendung von Abführmitteln und das hohe 
Maß an körperlicher Anstrengung, die auch die Reichen 
dieser Zeit kaum vermeiden konnten, hätten wohl übermä- 
Biges Essen ausgeglichen. Sie weist darauf hin, daß in der 
Malerei nur verhältnismäßig wenig korpulente Menschen 
dargestellt werden. Kristoff Glamann aber zieht aus Porträts 
genau den umgekehrten Schluß und stellt fest, Korpulenz 
habe in allen Gesellschaftsschichten nicht als Schande gegol- 
ten, sondern das Ansehen gehoben: 


Das Essen machte den Menschen schöner. Eine dünne Frau brach- 
te einem Bauern keine Ehre. Von einer beleibten Frau dagegen hieß 
es, daß »ihr Mann sie lieben wird, ohne ihr das Essen zu neiden«. 
Ein Mann sollte »stark« sein. Daß dieses Ideal sich nicht auf die 
bäuerlichen Schichten beschränkte, zeigt ein Blick auf die großar- 
tige Leibesfülle, wie sie die Maler der Renaissance so gern dar- 
stellten. (Glamann in Rich und Wilson, 1977, S. 195) 


Die widersprüchlichen Aussagen über den durchschnittli- 
chen Körperumfang zeigen die Notwendigkeit systema- 
tischerer Untersuchungen. Was aber die allgemeinere Frage 
angeht, ob Leibesfülle das Ansehen steigerte oder minderte, 
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so liegt die Antwort nahe, daß Fertleibigkeit, die der Ge- 
sundheit und körperlichen Aktivität im Weg stand, mißbil- 
ligt wurde (insbesondere von den Ärzten, die bei O’Hara- 
May Gegenstand der Untersuchung sind), während eine 
gesunde Korpulenz dem Ansehen dienlich war. 

Im 16. und 17. Jahrhundert gab es viele Menschen, die 
offenbar weniger für ihren kultivierten Geschmack als für ihr 
Fassungsvermögen beim Essen einen Ruf hatten. Katharina 
von Medici war berühmt für ihren Appetit und für ihre 
häufigen Magenverstimmungen. Die Chronisten am Hofe 
Ludwigs XIV. haben drastische Schilderungen der erstaun- 
lichen Eßleistungen des Königs hinterlassen. Und er scheint 
darin für seinen Hofstaat nicht untypisch gewesen zu sein. 
Liselotte von der Pfalz beschreibt oft das unmäßige Essen 
des französischen Adels, ohne ihren Sohn, den Regenten, 
davon auszunehmen, wobei allerdings die Tatsache, daß sich 
die Herzogin von Berry zu Tode aß, selbst damals als Fall 
pathologischer Freßsucht betrachtet wurde (Orleans, 1855, 
1, 5.348; II, . 51, $. 85, $. 131, S.143). 

Schwache Spuren von beginnendem Druck auf eine stär- 
kere Selbstkontrolle des Appetits hin lassen sich ein Jahr- 
hundert früher erkennen, etwa bei Montaigne (Mennell, 
1981 a). Er berichtet, er selbst habe wenig Beherrschung 
beim Essen, aber er bedauert diesen Umstand: 


Es ist unanständig, außerdem daß es auch der Gesundheit und 
selbst dem Vergnügen nachteilig ist, so heißhungrig zu essen, wie 
ich tue. Ich beiße mir oft in die Zunge und zuweilen in die Fin- 
ger... Ich verliere darüber die Zeit zu sprechen (1595; deutsch 
1911, III. Buch, 13. Kapitel, S. 236) 


Um die Mitte des 18. Jahrhunderts scheint die extreme Völ- 
lerei zur Ausnahme geworden zu sein. Ludwig XVI., der 
erst einmal Huhn, Lamm, Eier, Schinken und anderthalb 
Flaschen Wein verdrückte, ehe er zur Jagd aufbrach - ohne 
daß es ihm den Appetit für die eigentliche Hauptmahlzeit des 


Tages verschlagen hätte -, wurde wohl eher als ein Rückfall 
angesehen: 


Durch seinen Appetit, und nur durch seinen Appetit, scheint der 
unglückselige König Ludwig XVI. die Erinnerung an König Lud- 
wig XIV. wachzurufen. Wie er legte er keinen Wert auf die Zube- 
reitung, auf irgendwelche Raffınements; ihm, der immer fürchtete, 
zu wenig zu essen zu bekommen, war schiere Fülle wichtiger als 
alles andere; er aß nicht, er schlug sich den Bauch voll: das ging so 
weit, daß ihm zur Empörung seines Großvaters [Ludwig XV.] bei 
seinem Hochzeitsessen schlecht wurde. (Gottschalk, 1939, 
S. 232) 


Auch ın England betrachtete man einen anderen guten Esser 
der Zeit, den sozial weniger hochgestellten Dr. Johnson, als 


unkultiviert. Er zeigte nicht nur so wenig Anstand, nach der 
Hummersauce zu verlangen, die vom vorausgehenden Gang 
übriggeblieben war, um sie dann über seinen Plumpudding 
zu gießen (Piozzi, 1785), sondern er schlang sein Essen in 
abstoßender Manier hinunter: 


Bei Tisch war er völlig in die Tätigkeit des Augenblicks vertieft, 
seine Blicke schienen auf seinen Teller geheftet zu sein; er pflegte 
auch, wenn er nicht in sehr vornehmer Gesellschaft war, kein Wort 
zu sagen oder auch nur darauf zu achten, was andere sagten, bis er 
seinen Appetit befriedigt hatte, der so stark war und dem er sich so 
intensiv hingab, daß ihm beim Essen die Stimadem schwollen und 
der Schweiß herunterlief. Für Leute mit heiklen Empfindungen 
mußte das einfach widerwärtig sein, und es ziemte sich zweifellos 
nicht für das Ansehen eines Philosophen, der sich durch Selbst- 
beherrschung auszeichnen sollte. (Boswell, 1791; deutsch 1985, 
S. 126) 


Bezeichnenderweise bemerkt Boswell dazu, daß alles an 
Johnsons Charakter und Verhalten zwingend und forciert 
gewesen sei, und daß er »zwar streng enthaltsam sein konn- 
te, aber kein mafßvoller Mensch beim Essen und Trinken 
war. Er konnte verzichten, aber er konnte nicht Maß hal- 
ten.« Das klingt ganz nach dem Verhalten, wie es für Europa 
im Mittelalter und in der frühen Neuzeit kennzeichnend 
war. Aber ab der Mitte des 18. Jahrhunderts wurde es in den 
besseren Kreisen nicht mehr als die feine Art angesehen. 
Welche Veränderungen gingen hier vor sich? 

Die Zivilisierung der Eßlust, wenn wir den Begriff so 
verwenden dürfen, ist teilweise im Zusammenhang mit der 
wachsenden Sicherheit, Regelmäßigkeit, Verläßlichkeit und 
Vielfalt in der Lebensmittelversorgung zu sehen. Aber ge- 
nauso wie die Zivilisierung der Eßlust mit mehreren anderen 
Strängen des Zivilisationsprozesses verflochten war, darun- 
ter mit der Veränderung der 'Tischsitten, so war auch die 
verbesserte Lebensmittelversorgung nur ein Strang in einer 
Vielzahl von Entwicklungen innerhalb der sozialen Figura- 
tion, die gemeinsam zwingende Wirkung auf die Verhal- 
tensweisen der Menschen hatten. Die verbesserte Versor- 
gung wurde durch den erweiterten Handel, die zunehmende 
Arbeitsteilung in einer vom Handel geprägten Wirtschaft 
und auch durch den Prozeß der Staatenbildung und der 
internen Pazifizierung möglich gemacht. Bereits eine kleine 
Verbesserung reichte aus, um eine kleine, mächtige Minder- 
heit in den Stand zu setzen, sich durch die pure Menge 
dessen, was sie verzehrten, und durch die Regelmäßigkeıt, 
mit.der sie das taten, von den unteren Stufen der Gesellschaft 
zu unterscheiden. In dem Maß, wie die allgemeine Lage sich 
weiter verbesserte, verfügten breitere Segmente der wohlha- 
benderen gesellschaftlichen Gruppen über die notwendigen 
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Mittel zur Nachahmung der Elite. Dieselben Strukturwand- 
lungen dienten jedoch nicht nur dazu, soziale Nachahmung 
zu ermöglichen, sondern sie auch zu fördern. Die verlän- 
gerten Ketten sozialer Interdependenz, die durch Staaten- 
bildung und Arbeitsteilung geschaffen wurden, verlagerten 
die Machtbalance ganz allmählich zugunsten der niedrigeren 
Gesellschaftsschichten. Dies führte zu erhöhtem Druck 
»von unten« und verstärkte die soziale Konkurrenz. Die 
Luxusgeserze scheinen in ihrem nutzlosen Unterfangen, den 
Konsum dem gesellschaftlichen Rang anzupassen, ein Sym- 
ptom für diesen Prozeß zu sein. 

Es wäre im 16. oder 17. Jahrhundert für den Adel phy- 
sisch unmöglich gewesen, noch größere Mengen zu essen.!! 
Das ist einer der Gründe für die steigenden Anforderungen 
an die Kunst der Köche, das Essen zu verfeinern. Ein mo- 
derner Fachmann erklärt dazu: 


Eine Vielzahl von Studien zeigt, daß Hunger und Wohlgeschmack 
gegeneinander austauschbar sind und sich in ihrer Wirkung addie- 
ren. Man ißt gleiche Mengen von sehr schmackhafter Nahrung bei 
minimalem Hunger — oder sogar, wenn man satt ist — wie von 
minimal schmackhafter Nahrung, wenn man Hunger hat. Daher 
ist es auch richtig anzunehmen, daß in bezug auf die Eigenschaft, 
das Essen auszulösen, Hunger den Wohlgeschmack steigert und 
Wohlgeschmack den Hunger. Ausdiesem Verhältnis folgt, daß das 
Geschmacksdifferential zweier Nahrungsmittel mit zunehmen- 
dem Hunger abnimmt. (Le Magnen, 1972, $. 76) 


Oder, mit den Worten eines Klassikers der Diätetik aus dem 
19. Jahrhundert: 


Der Appetit... kann... zu erheblichen Abweichungen von dem 
gewöhnlichen Maßstab der Menge und Güte erzogen oder aus- 
gebildet werden ... . Die am weitesten verbreitete Ursache... von 
häufig gemachten Fehlern, wenn man den Appetit allein zur Richt- 
schnur nimmt, besteht zweifellos in der Verwechslung von Appetit 
mit Geschmack und darin, daß wir fortfahren, den letzteren zu 
befriedigen, nachdem wir dem ersteren längst Genüge getan haben. 
Ja, eigentlich gilt die ganze Wissenschaft des guten Kochs dem Ziel, 
diesen willentlichen Irrtum bei uns zu bewirken. (Combe, 1846, 
5.29.) 


Das ist also die psychologische Grundlage für die Verfeine- 
rung des Kochens in einer Zeit des Überflusses. Und die 
Kochkünste hatten noch einen weiteren Vorteil: sie konnten 
nicht nur dazu dienen, den gestillten Hunger des Vielessers 
neu zu beleben, sondern auch, eine endlose Vielfalt immer 
raffinierterer und köstlicherer Gerichte zu erfinden und zu 
verfeinern; als die Möglichkeiten des quantitativen Konsums 
zum Ausdruck sozialer Überlegenheit erschöpft waren, wa- 
ren die qualitativen Möglichkeiten noch unendlich. 


In späteren Kapiteln werde ich mich im einzelnen der 
immer größeren Kunst der Köche, der Entwicklung von 
Vorstellungen des guten Geschmacks und den Veränderun- 
gen im Gewebe der sozialen Konkurrenz zuwenden. Ganz 
allgemein gesprochen beinhaltete der Bruch mit der mittel- 
alterlichen Küche, der offenbar an den Renaissancehöfen der 
italienischen Städte seinen Anfang nahm und sich auf die 
Höfe des französischen Adels im 17. und 18. Jahrhundert 
ausdehnte, eine Verschiebung von ostentativer Quantität zu 
kultivierter Qualität. Im 18. Jahrhundert harte sich die Mode 
vielfältiger und immer ausgesuchterer Ragouts aus den höfı- 
schen Kreisen auf das Bürgertum ausgedehnt. Gegen Ende 
des Jahrhunderts beschreibt Louis-Sebastien Mercier, wie 
sich die Mode geändert harte: 


Im letzten Jahrhundert servierte man gewöhnlich Riesensrücke 
Fleisch, die man zu Pyramiden auftürmte. Diese kleinen Gerichte, 
die zehnmal soviel kosten wie jene großen, waren noch nicht 
bekannt. Das feine Essen ist erst ein halbes Jahrhundert alt. Die 
delikate Küche der Regierung Ludwigs XV. war noch Lud- 
wig XIV. unbekannt. (1783, V, $. 597 £.) 


Die Neigung des Bürgertums, höfische Eßkultur nachzu- 
ahmen, verlieh der Entwicklung zur Verfeinerung und zu 
stärkerer Mäßigung neuen Schwung. Die Zusammenhänge 
sind verwickelt. Wir haben festgestellt, daß die höfische 
Mode die Ausbreitung kleiner, delikater und kostspieliger 
Gerichte förderte, und daß Kennerschaft und Sinn für das 
Feine beim Essen so etwas wie das Markenzeichen des Höf- 
lings wurde. Nun schließt der Sinn für das Feine auch ein 
gewisses Maß an Zwang ein, insofern er nämlich Unter- 
scheidungsvermögen und ein Auswählen bedingt, die Ab- 
lehnung oder die Billigung bestimmter Lebensmittel oder 
Gerichte, wobei man wenigstens ebenso stark durch gesell- 
schaftliche Schicklichkeit wie durch individuelle Neigung 
bestimmt wird. Kein höfischer Feinschmecker würde die 
Hummersauce über seinen Plumpudding gießen. Während 
aber die Entwicklung von Systemen vornehmer Präferenzen 
ein bestimmtes Maß an Rationalisierung bedingt, war die 
höfische Rationalität der bürgerlich-wirtschaftlichen Ratio- 
nalität entgegengesetzt; üppiger Konsum war mit der gesell- 
schaftlichen Identität des Höflings zu eng verbunden, als daß 
er wie ein braver Bürger hätte sparen wollen. Zwar gibt es 
zahllose Belege dafür, daß wenigstens in Frankreich das 
Bürgertum des 18. Jahrhunderts höfischen Modellen der 
Eßkultur folgen wollte; aber es steht auch außer Zweifel, daß 
die meisten nicht über die notwendigen Mittel verfügten, um 
so verschwenderisch zu speisen; sıe standen daher unter 
stärkerem Druck als der Adel, eine Auswahl vorzunehmen, 
und hatten dazu auch die besseren Möglichkeiten. Die ga- 
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stronomische Theorie fand im bürgerlichen Stand einen 
Nährboden, der in vielerlei Hinsicht geeigneter war. So 
gehörten dann die Theoretiker der Gastronomie vor allem 
dem gehobenen Bürgertum an, und der Begriff der Delika- 
tesse und der Mäßigung spielte in ihren Schriften eine beson- 
dere Rolle, wobei die Mäßigung im Lauf der Zeit ein immer 
größeres Gewicht bekam. 


Die Gastronomie und die Mäßigung 


Soziologen haben den Gedanken entwickelt, daß politische 
Sicherheit und wirtschaftlicher Überschuß die Vorbedin- 
gungen für das Phänomen der bürgerlichen Rationalität ins- 
gesamt sind (Elias, 1962). Es ist kein Zufall, daß die theo- 
retischen Schriften zur Gastronomie als Gattung zum er- 
stenmal in einer Zeit in Erscheinung traten, als die Unsi- 
cherheiten der Lebensmittelversorgung nicht länger kata- 
strophale Dimensionen hatten, und daß die Gattung sich 
während des 19. Jahrhunderts zu voller Blüte entwickel- 
te, 

Der Begriff des regime alimentaire gelangte im 18. Jahr- 
hundert in medizinischen Kreisen zu besonderer Bedeutung 
und fand auch in den Schriften Rousseaus, in denen er 
Mäßigung und unverfälschte Nahrungsmittel empfahl, sei- 
nen Niederschlag (Aron, 1961, S. 971 ff.). Anfang des Jahr- 
hunderts empfahlen Ärzte in Frankreich wie in England 
strenge Diäten zur Förderung der Gesundheit.!? Jones und 
Sonnenscher (1983) haben gezeigt, wie später im gleichen 
Jahrhundert der Speiseplan der Kranken im Hötel-Dieu ın 
Nimes zu Konflikten zwischen Ärzten und Schwestern 
Anlaß gab. Die Schwestern sahen sich traditionell in einer 
karitativen Rolle und, in der Erkenntnis, daß viele der 
Krankheiten eine Folge wiederholter Unterernährung wa- 
ren, betrachteten sie es als ihre Pflicht, die Armen und 
Bedürftigen wieder hochzupäppeln. Einer der Ärzte in 
Nimes beschwerte sich bitter über das viel zu üppige Essen 
der Patienten, das oftmals ihre Genesung behinderte. »In 
diesem Hospital fürchtet man immer, daß die Menschen 
Hungers sterben .... immer überfüttern sie die Kranken.« 
Ein Kollege aus dem benachbarten Montpellier verwies dar- 
auf, daß ın den sechziger Jahren des 18. Jahrhunderts die 
Schwestern durch die überreichliche Emährung das Ableben 
ihrer Patienten beschleunigt harten, und er »erweckt den 
Eindruck, unmäßiges Essen sei einer der Hauptgründe für 
die Sterblichkeit im Krankenhaus!« Bezeichnenderweise be- 
gannen die Ärzte in Montpellier im 18. Jahrhundert einen 
Feldzug gegen die alte Sitte, den Tag des Namenspatrons 
eines Hospitals mit einem Festmahl zu feiern. 


Obgleich das gesellschaftliche Gewicht der Ärzte wäh- 
rend des 18. Jahrhunderts zunahm, wäre es voreilig, den 
Einfluß verbesserter medizinischer Kenntnisse in ihrer Wir- 
kung auf die Menschen zu sehr zu betonen, also zu glauben, 
medizinische Erkenntnisse hätten den einzelnen bewegt, 
sich beim Essen zu mäßigen. Um das Argument von Elıas 
wiederaufzunehmen, »rationales Verstehen« ist nicht der 
Antrieb für die »Zivilisation« von so mächtigen Trieben wie 
denen, die das Essen beherrschen. Schon zu Zeiten der Schu- 
le von Salerno hatte man in der Medizin die Mäßigung beim 
Essen empfohlen, und es gibt kaum Hinweise darauf, daß 
diese Meinung auf das tägliche Essen damals einen Einfluß 
von Bedeutung gehabt hätte. Noch weniger sollte man da- 
von ausgehen, daß Philosophen wıe Rousseau in der Praxis 
eine Wirkung auf so profanes Verhalten hatten. Es ist nicht 
einmal einfach, irgendwelche Anzeichen direkter Wirkung 
auf die theoretischen Schriften zur Gastronomie zu finden, 
die nach der Revolution viel unmittelbarer die Vorstellungen 
von Geschmack und Eßkultur in den gehobenen Gesell- 
schaftsschichten widerspiegelten. 

Weder Grimod de la Reyniere (1803-12) noch Brillat- 
Savarın (1826), zwei der berühmtesten Pioniere der Gastro- 
nomie, haben die Fähigkeit, viel zu essen, als einen Vorzug 
des Feinschmeckers völlig in Abrede gestellt. Aber in ihren 
Schriften betonen sie die Notwendigkeit der feinen Zunge 
und stellen das bloß Quantitative als vulgär und verächtlich 
dar. Sie prägten damit die gastronomische Theorie ın Frank- 
reich wıe in England für den Rest des Jahrhunderts. Ein 
Engländer, der von Grimod stark beeinflußt ist, schreibt 
1922: 


Die Völlerei ist eigentlich nichts als eine Kraftanstrengung des 
Appetits; der gewöhnlichste Vielfraß, der mehr Speck hinunter- 
schlingt als alle anderen, darf sich ihrer ebenso rühmen wie der 
Gourmet im Rarskeller, der seine Schildkrötensuppe schlürft. Der 
wahre Epikureer hat jene »erlesene Gabe des Himmels: erhalten, 
das feine Unterscheidungsvermögen seiner Zunge: das eine ist die 
besondere Eigenschaft des Gaumens, das andere eine Qualität des 
Magens. Die glückliche Verbindung beider Fähigkeiten macht den 
wahren Feinschmecker aus, jenen Menschen, der wahrhaft unsere 
Hochachtung verdient. Er ist nicht bloß mit einem geräumigen 
Magen und einem unerschöpflichen Appetit ausgestattet, sondern 
mit einem feinen Empfindungsvermögen der Geschmacksorgane, 
so daß er den wahren Geschmack aller einzelnen Zutaten im viel- 
fältigsten Ragout zu würdigen weiß und die kleinste Abweichung 
des Kochs herausschmeckt; über diese Eigenschaften hinaus besitzt 
er profunde Kenntnisse von den Regeln der Kochkunst aller aner- 
kannten Schulen und verfügt über ein aufgeklärtes Urteil hinsicht- 
lich ihrer jeweiligen Vorzüge, ein Urteil, das er unermüdlich ge- 
schärft und in langer Erfahrung zur Reife gebracht hat. (Sturgeon, 
1822, S. 3f.) 
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Einige Jahrzehnte später, 1868, beklagt ein anderer Autor 
den Umstand, daß England im gastronomischen Sachver- 
stand Frankreich gegenüber im Hintertreffen sei, wobei in 
diesem Fall das mangelnde Unterscheidungsvermögen, das 
sich hinter der Fülle der Speisen versteckt, direkt kritisiert 
wird: 


Nicht nur unsere Kaufherren, sondern auch die Gentry und der 
Adel sind mit der Wissenschaft der Küche und der Kunst, ein 
großes Essen zugeben, nur oberflächlich vertraut. Welche Barbareı 
verbirgt sich doch hinter der volkstümlichen Redeweise, die groß- 
zügige Gastfreundschaft bezeichnen soll! Die Tafel, sagt man, 
stöhnt unter der Last der Speisen. (Jerrold, 1868, S. 5) 


Im 20. Jahrhundert dann wurde das Thema der Mäßigung 
noch direkter angesprochen. So schreibt G. F. Scotson- 


Clark in einem Buch mit dem Titel Essen ohne Angst von 
1924: 


Große Mengen zu verzehren ist bloß eine Gewohnheit. Das, was 
man einen »gesunden Appetit nennt, ist nichts dergleichen. Die 
einzigen, die wirklich viel essen sollten, sind Menschen, die im 


Alltag viel körperlich arbeiten - Straßenbauarbeiter z. B. (1924, 
5.65) 


Und Andre L. Simon wiederholt ein Argument, das in sei- 
nen zahlreichen Schriften zwischen den dreißiger und sech- 
ziger Jahren dieses Jahrhunderts eine herausragende Stellung 
einnimmt: 


Eine intelligente Wahl und ein wirkliches Urteil vertragen sich 
nicht mit Unmäßigkeit. Die Gastronomie steht und fällt mit der 
Mäßigung. Kein Vielfraß kann ein wahrer Feinschmecker sein. 
(1969, S. 94). 


Deutlich begann sich das Thema der Mäßigung mit Fragen 
der Gesundheit und auch des Unterscheidungsvermögens 
zu verbinden. Scotson-Clark sagt: 


Das Kochen spielt in unserem Leben eine so wichtige Rolle, ist 
eigentlich Grundlage unseres Lebens, unserer Existenz überhaupt, 
daß es dumm ist, seine Bedeutung schmälern zu wollen. Man- 
gelndes Interesse daran schadet der Gesundheit ebensosehr wie 
mangelndes Interesse an der Hygiene. Jeder sollte seinen Gaumen 
genauso schulen wie seinen Verstand. Der gute Geschmack beim 
Essen ist so notwendig wie der gute Geschmack in der Kunst, der 
Musik und der Literarur, und wer bereit ist, die Gastronomie als 
eine der schönen Künste zu betrachten, wird niemals jener verab- 
scheuenswürdigen Gattung der Menschen angehören: dem Viel- 
fraß... 

Ich bin sicher, daß die Mäßigung der Schlüssel zur Gesundheit 
ist, und ich behaupte, daß jeder alles essen kann, was ıch in diesem 


Buch empfehle, ohne zuzunehmen, und wer dabei maßhält, wird 
sogar vom Übergewicht zum Normalgewicht zurückkehren. Esist 
nicht erforderlich, auf alles zu verzichten, was man mag, nur weil 
man fürchtet, zu dick zu werden; aber man muß mit Verstand 
darangehen, diesem menschlichen Ofen den richtigen Brennstoff 
zuzuführen. (1924, S. 8 f.) 


Etwa zur gleichen Zeit verfolgte in Frankreich Edouard de 


Pomiane, der Arzt, der unter die gastronomischen Autoren 
ging, ganz ähnliche Themen (1922). 


ALTER 30 4 0 50 60 70 


Gewicht 8 in Pfund 


_ 
N 
o° 


Gewicht & in stones 


160 


Abb.3 Mittleres Gewicht nach Alter bei britischen Adligen in drei 
aufeinanderfolgenden Generationen. 


Es überrascht kaum, daß Übergewicht zunächst in den obe- 
ren Rängen der Gesellschaft eine Rolle zu spielen begann 
und das Problembewußtsein dann stetig in die unteren 
Schichten vordrang. Die »großartige Leibesfülle«, die einst 
Vorbildcharakter für eine Kultur hatte, wurde allmählich 
durch das Schlankheitsideal ersetzt. Der Wandel der Schön- 
heitsnorm in den gehobenen Schichten läßt sich in der Ro- 
mantik feststellen, als »für Mann und Frau Blässe, Zerbrech- 
lichkeit und Schlankheit Mode wurden« (J. H. Young, 1970, 
$. 16). Burnett (1966, $. 80) ziert einige sehr enthaltsame 
Diäten, die man zu dieser Zeit den Damen der besseren 
Gesellschaft empfahl. Wann genau dieses Ideal sich in einem 
Rückgang des wirklichen Durchschnittsgewichts nieder- 
zuschlagen begann, und wie dieser Rückgang von den geho- 
benen Schichten nach unten vordrang, ist schwer nachzu- 
weisen. Angesichts der komplexen Probleme, Körperge- 
wicht auf Größe, Alter und Geschlecht zu beziehen, von 
Gesellschaftsschichten einmal ganz abgesehen, stehen kaum 
Daten in der Form von Zeitreihen über die erforderlichen 
langen Zeiträume zur Verfügung, und es ist unwahrschein- 
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lich, daß das je der Fall sein wird. Einen interessanten An- 
haltspunkt gibt hier ein Artikel von Sır Francis Galton in 
Nature, 1884, in dem das Körpergewicht von drei Genera- 
tionen englischer Adliger verglichen wird, die von der Mitte 
des 18. bıs zum späten 19. Jahrhundert Kunden bei Berry 
Brothers’, einer Delikateßwaren- und Weinhandlung in 
St. James, London, waren (Abb. 3). Die Belege erlauben 
keineswegs eindeutige Schlußfolgerungen, lassen aber ver- 
muten, daß man als junger Mann in der Oberschicht Eng- 
lands gegen Ende des 19. Jahrhunderts nicht mehr so schnell 
zunahm, wie es bei den Vätern und Großvätern der Fall 
gewesen war. Am Ende erreichten auch sie das gleiche 
Gewicht, was jedoch möglicherweise damit zusammen- 
hängt, daß sie zwar regelmäßig etwas zuviel, aber nicht 
maßlos affen. Ganz unabhängig vom tatsächlichen Körper- 
gewicht gibt es aber zahllose Beweise dafür, daß man sich in 
den oberen Gesellschaftsschichten Gedanken machte. Von 
Brillat-Savarın bis zu Ali-Bab (1907) wird in der gastrono- 
mischen Literatur Übergewicht als das Sorgenkind der Fein- 
schmecker dargestellt. Im späteren 19. Jahrhundert entwik- 
kelte sich mit großen Meisterköchen wie Escoffier, Phileas 
Gilbert und Prosper Montagng, die für eine gehobene Klien- 
tel tätig waren, eine Richtung, die einer einfacheren und 
leichteren Kost und weniger Gängen den Vorzug gab. 
Gleichzeitig jedoch wurden noch Ratgeber zum Zunehmen 
veröffentlicht (z. B., T. C. Duncan, How to Become Plump, 
1878), und Kapitel 9 wird zeigen, daß man in den Koch- 
rubriken der für den Mittelstand bestimmten Publikationen 
(vor allem in England) die Notwendigkeit hervorhob, Fett 
und schwere Kost zu sich zu nehmen, um den Körper 
aufzubauen. In Oberschicht und gehobener Mittelschicht 
wurde häufig auf die Gier des Personals hingewiesen: 


In den Städten beobachten wir oft die schlimmen Folgen über- 
reichlicher Ernährung bei den Dienstmädchen, die gerade vom 
Land gekommen sind. Von einem Leben mit dauernder körper- 
licher Betätigung an der frischen Luft, einer verhältnismäßig wenig 
nahrhaften Kost, wie sie bei der arbeitenden Landbevölkerung 
üblich ıst, kommen sie mit einem Mal, bei bester Gesundheit, mit 
großem Appetit und normaler Nahrungsverwertung in den be- 
schränkten Tätigkeitsbereich eines Hauses, in die unreine Luft 
einer überfüllten Stadt, an eine reichgedeckte, appetitanregende 
Tafel. Dem Appetit, der noch nicht abgestumpft ist, wird nach- 
gegeben; da aber der Energieverbrauch zurückgegangen ist, 


kommt es binnen kurzer Zeit zu einer Gewichtszunahme... 
(Combe, 1846, 5.217) 


Ähnliches vernehmen wir um die Jahrhundertwende aus 
dem Buckingham-Palast: 


Die üppigen Gerichte jener Tage ließen die Gier narürlich wachsen, 
vor allem in der Dienerschaft. Nach einem Frühstück mit fünf 


Gängen ließen manche Dienstboten nicht selten, wenn sie die 
Küchen aufsuchten, zwei oder drei hartgekochte Eier in ihren 
Taschen verschwinden, damit sie die nächsten paar Stunden über- 
standen, bis es Zeit für den Morgentee war. (Tschumi, 1954, 
S. 63) 


Es ist kaum verwunderlich, daß Menschen einer Gesell- 
schaftsschicht, in der man jahrhundertelang nur die Sorge 
gekannt hatte, genügend zu essen zu bekommen, nicht 
gleich die notwendige Selbstkontrolle entwickelten, als sie 
sich plötzlich einem üppigen Angebot gegenüber sahen. 
Auch in unseren Tagen, in den reichen Gesellschaften der 
Welt, ist Übergewicht ın den unteren, ärmeren Schichten am 
weitesten verbreitet, ganz ım Gegensatz zu den Ländern der 
Dritten Welt, in denen Übergewicht nur bei den wenigen 
Privilegierten vorkommt (Bruch, 1974, 5. 14). Natürlich ist 
das reichliche Angebot an Nahrungsmitteln Voraussetzung 
für Übergewicht, aber klinische Untersuchungen legen den 
Schluß nahe, daß psychische Zwänge, zuviel zu essen, ihre 
Wurzeln oft in der Vergangenheit haben, vielleicht auch ım 
erlittenen Hunger einer früheren Generation. Ein Beispiel 


sind die Mütter übergewichtiger Kinder in Amerika: 


Viele dieser Frauen waren arme Einwanderer, die früh in ihrem 
Leben Hunger gelitten hatten. Sie konnten nicht verstehen, was 
gegen ein großes, dickes Kind einzuwenden war, das für sie Erfolg 
und die Überwindung der Armut verkörperte. (Bruch, 1974, 
5. 15) 


Umgekehrt sind die Fälle von Magersucht unverhältnismä- 
Big hoch in den wohlhabenderen Schichten. Es mag in frühe- 
ren Jahrhunderten Fälle dieses Leidens gegeben haben, das 
bei Frauen viel häufiger auftritt als bei Männern. Es ist 
bekannt, daß vom 16. Jahrhundert an Frauen als »Fasten- 
wunder« öffentliche Beachtung fanden, und obwohl darun- 
ter gewiß einige Betrügerinnen waren, hatten bei anderen 
möglicherweise psychische Störungen zu gravierender Un- 
terernährung geführt (H. G. Morgan, 1977). Das Krank- 
heitsbild wurde allerdings bis zur zweiten Hälfte des 19. 
Jahrhunderts, als Sir William Gull die Störung benannte, 
nicht klar definiert und war wahrscheinlich auch keineswegs 
häufig. Gull in England und E. C. Lastgue in Frankreich 
haben die Krankheit bei ihren Patienten aus dem Mittelstand 
eindeutig beschrieben. Heute handelt es sich dabei um eine 
sehr normale Krankheit. Wieder scheint ein unübersehbarer 
Zusammenhang mit zuverlässiger Lebensmittelversorgung 
zu bestehen: offenbar tritt die Magersucht ın Ländern, wo 
das Risiko größerer Hungersnöte gegeben ist, ebensowenig 
auf wie unter Schwarzen und anderen unterprivilegierten 
Gruppen in den USA (Bruch, 1974, S. 13). 
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Magersucht und Übergewicht sind als ähnliche, wenn 
auch entgegengesetzte Störungen der Selbstkontrolle der 
Eßlust anzusehen, die heute in den wohlhabenden westli- 
chen Gesellschaften gewöhnlich als notwendig vorausge- 
setzt wird. Der Prozeß ist zwar vielleicht noch nicht abge- 
schlossen, aber im Laufe des 20. Jahrhunderts hat sich die 
Sorge um die Gewichtszunahme und das Abnehmen all- 
mählich in allen Rängen der Gesellschaft ausgebreitet: diese 
Ausbreitung läßt sich in den Rezeptteilen der Zeitschriften 
verfolgen. Die französische Frauenzeitschrift Elle z. B. hat 
seit den frühen fünfziger Jahren wöchentlich Speisepläne 
und Rezepte mit Kalorientabelle gedruckt und so die Sorge 
der Leserinnen um ihr eigenes Gewicht und das der Ange- 
hörigen angesprochen und auch verstärkt. Ein typisches 
frühes Beispiel ist ein Artikel vom 2. Februar 1953 mit dem 
Titel »Ulnbewußte Überernährung gefährdet Ihr Leben«, 
und der Abbildung eines schlanken Mädchens im Badean- 
zug, das das vorherrschende Körperideal illustriert. Die 
nicht besonders unterschwellige Verbindung von Selbstkon- 
trolle der Eßlust mit Schlankheit, Gesundheit und Sexappeal 
ist eines der Hauptthemen in den auflagenstarken englischen 
und französischen Frauenzeitschriften der Nachkriegszeit. 
Damit ist nicht gesagt, daß eine durchgehend leichte, aber 
eindeutige Überernährung nicht weiterhin ein typisches 
Problem der Bevölkerung ın England, Frankreich und ande- 
ren westlichen Ländern wäre. Aber ein allgemeines Bemü- 
hen, Übergewicht zu vermeiden, ist weit verbreitet, und die 
anfallartige extreme Freßsucht einer früheren Zeit scheint 
eher die Ausnahme zu sein. 


Zusammenfassung 


Allgemein gesprochen, spiegelt sich die zunehmende Inter- 
dependenz der verschiedenen Schichten und die ausgegli- 
chenere Machtbalance in einer ausgewogeneren Verteilung 
der Nahrungsmittel wider, die ihrerseits mit einer erwas 
größeren Einheitlichkeit der Ernährung einhergeht, aber 
auch mit weniger extremen Unterschieden zwischen Festes- 
sen und Alltagskost, und mit einer größeren Ebenmäßigkeit 
der Kontrollen über den Appetit. Dennoch ist der Prozeß 
der Zivilisierung der Eßlust ım Detail komplexer als hier 
dargestellt werden kann. Es handelt sich nicht um eine linea- 
re Entwicklung; in Wirklichkeit gab es Entwicklungsschübe 
und Tendenzwenden, Ausnahmen und Variationen. So er- 
hielt sich der Rhythmus und das Ritual jahreszeitlichen Es- 
sens aus der frühen Neuzeit und die Beachtung der Festtage 
und ihrer besonderen Gerichte auf dem Lande länger als in 
der Stadt,!? wo die Festgerichte früherer Zeiten in der Eß- 


kultur der Industriestaaten zur Alltagskost geworden sind. 
Am anderen Ende der sozialen Leiter könnte der Appetit 
eines Menschen wie König Eduard VII. uns glauben ma- 
chen, daß sich seit den Orgien des Fleischverzehrs im mit- 
telalterlichen Adel bis zum frühen 20. Jahrhundert nicht viel 
getan habe; aber schon Jahrzehnte nach seinem Tod ernährte 
sich die königliche Familie relativ bescheiden in einer Form, 
die auch den meisten Untertanen Ihrer Majestät nicht fremd 
wäre (Magnus, 1964, S. 268 f. u. S. 449; Tschumi, 1954). 
Diese Beobachtungen tragen zum Verständnis der Tatsache 
bei, daß die »Zivilisierung der ERlust« im quantitativen Sınn 
nicht losgelöst von der qualitativen Entwicklung der Koch- 
kunst und der Vorstellungen vom »guten Essen« gesehen 


werden darf. 
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Drittes KAPITEL 


Eintopf und Festgelage: 
Essen ım Mittelalter 


Vor dem Zeitalter des Buchdrucks gibt es nur wenige Belege 
darüber, was und besonders auch wie dıe Menschen in 
Europa aßen. Einige wenige berühmte Manuskripte mit 
Listen von Rezepten haben die Zeiten überlebt, aber sie 
beschreiben bloß festliche Gerichte einer kleinen Elite, und 
außerdem ist ihre Zahl zu gering, der zeitliche Abstand 
dazwischen auch zu groß, als daß man ein bestimmtes Ver- 
änderungs- und Entwicklungsmuster in den langen Jahr- 
hunderten des Mittelalters aufspüren könnte. Und je tiefer 
man in die sozialen Schichten hinabsteigt, desto spärlicher 
fließen die Quellen. Allerdings läßt sich die Lage doch so 
abschätzen, daß einige allgemeine Schlüsse über diesen im- 
mensen Zeitabschnitt möglich sind. Im Mittelalter waren die 


‚Unterschiede zwischen den Gesellschaftsschichten beim Es- 


sen, wie in vielen anderen Bereichen der Sitte, ausgeprägter 
als die Unterschiede zwischen verschiedenen Ländern. Auf 
der höchsten Stufe gab es eine den Fürstenhöfen Westeu- 
ropas gemeinsame Küche für festliche Gelegenheiten. Für 
den Speiseplan des Adels war ein hoher Konsum von Fleisch 
und Fisch charaktenstisch, und daran änderte sich zwischen 
dem 12. und 15. Jahrhundert nur wenig. Auch war die 
Ermährung der bäuerlichen Bevölkerung in den verschiede- 
nen Teilen des Kontinents recht ähnlich. Mit dem Anstieg 
der Produktion von Fleisch und Milchprodukten nach dem 
Schwarzen Tod, der Pest, machten sich in der Ernährung der 
Bauern ın ganz Westeuropa stärkere Veränderungen be- 
merkbar als beim Adel - eın eher ungewöhnliches Phäno- 
men —, obwohl dieser Wandel keineswegs ausreichte, um 
das allgemeine Muster schichtspezifischen Essens zu verwi- 
schen. Später gingen die Veränderungen auf dem Land wie- 
der ım früheren langsamen Tempo vor sich, und am Essen 
auf dem Lande scheint sich jahrhundertelang praktisch 
nichts geändert zu haben. Im Gegensatz dazu lassen sich 
gegen Ende des Mittelalters die Anfänge eines Prozesses 
beobachten, der zu beschleunigten Entwicklungen der baute 
cuisine führen sollte und dessen Wirkungen allmählıch in der 
Gesellschaft der aufblühenden Städte spürbar werden soll- 
ten. Marc Bloch hat die Monotonie der bäuerlichen Kost mit 
den Neuerungen verglichen, die in den höheren Schichten 
vor sich gingen, und festgestellt: »Noch am Vorabend der 
Revolution erscheint die normale bäuerliche Kost im Ver- 
gleich zu der des Bürgers und sogar des Handwerkers, die 
bereits erhebliche Wandlungen durchgemacht hatten, gera- 


dezu archaisch.« (Bloch, 1954, S. 231) Die von den Histo- 
rikern der Annales-Schule vorgenommene Unterscheidung 
zwischen verschiedenen Modi historischer Zeit ist hier zu- 
treffend: Die Welt der Kochstile und der Kochbücher sollte 
später zu einem Gegenstand werden, den man in diesem 
Kontext untersuchte; im Mittelalter aber war das Essen aller 
Stände Gegenstand einer Untersuchung über lange Zeiträu- 
me, und das Essen der Landbevölkerung sollte es noch lange 


danach bleiben. 


Gesellschaftliche Unterschiede in der Ernährung 


Man ist sich weitgehend darüber einig, daß die großen Stan- 
desunterschiede in den Jahrhunderten des Feudalismus ihren 
Niederschlag in der Ernährung fanden. Man kennt insbe- 
sondere seit langem die ungeheuren Fleischmengen, die in 
der weltlichen und kirchlichen Oberschicht verzehrt wur- 
den, und man nimmt allgemein an, daß im Gegensatz dazu 
die bäuerliche Kost vor allem aus Getreideerzeugnissen und 
Gemüse bestand und oft nicht gerade reichlich war. Dem ist 
aber schon früh widersprochen worden. In der Mitte des 19. 
Jahrhunderts versuchte Thorold Rogers zu zeigen, daß »der 
Engländer ım Mittelalter in normalen Zeiten aus dem vollen 
schöpfen konnte« (1866, $.63). Aber in der orthodoxen 
Lehrmeinung der Historiker gilt gewöhnlich, daß zwar eini- 
ge der wohlhabendsten Bauern möglicherweise »aus dem 
vollen schöpften«, die große Mehrheit der Armen jedoch 
diese Möglichkeit nicht hatte. Chaucer und Langland sind 
beliebte literarische Quellen für das spätmittelalterliche Eng- 
land. Die Beschreibung der armen Witwe in der Erzählung 
des Nonnenpriesters wird häufig zitiert: 


Von Rauch geschwärzt war Stube und auch Halle, 
Worin sie aß ihr spärliches Gericht. 

Pikante Tunke kannte man da nicht. 

Durch ihre Kehle ging nie leckres Essen; 

Die Nahrung war der Hütte angemessen. 

An Überladung litt sie keine Zeit; 

All ihre Medizin war Mäßigkeit, 

Bewegung und ein sehr bescheidnes Herz. 

Es hielt vom Tanz sie ab kein Gliederschmerz, 
Noch drohte ihr im Kopf Apoplexie. 

Auch Rorwein oder Weißwein trank sie nie; 

Aus Schwarz und Weiß bestand meist ihr Gencht, 
Schwarzbrot und Milch, denn daran fehlrs ihr nicht, 
Bisweilen Speck, manchmal ein Ei, auch zwei; 
Denn sie gehörte zu der Meierei. 

(Chaucer, erwa 1386; deutsch 1985, S. 437) 
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Und hier folgt Langlands Piers Plowman mit seinen bäuer- 
lichen Genossen, die den allegorischen Hunger besänfti- 
gen: 


»Ich habe auch nicht einen Pfennig, erwiderte Peter, um Hühn- 
chen, Gänse oder Schweine zu kaufen, nur zwei grüne Käse, erwas 
Quark und Sahne und einen Haferkuchen und zwei Brote aus 
Bohnen und Kleie für meine Kinder. Und ich sage, bei meiner 
Seele, daß ich weder gesalzenen Speck noch Eier habe — bei Chni- 
stus nicht —, um die Klops zu machen. Aber ich habe Petersilie und 
Lauch und viele Gemüsepflanzen, dazu eine Kuh, ein Kalb, und 
ein Pferd für den Wagen, das meinen Mist auf das Feld zieht, wenn 
es trocken ist, und mit dieser Nahrung müssen wir bis zur Emtezeit 
leben, dann hoffe ich, wieder Frucht auf meinen Feldern zu haben. 
Dann kann ich Dir ein Essen bereiten, wie es mir gerade 
paßt.« 

Alle armen Leute brachten dann Erbsenschoten, Bohnen und 
gebackene Äpfel in ihren Röcken und Zwiebel und Kerbel und 
viele reife Kirschen und boten Peter alles zum Geschenk an, um 
damit Hunger zu befriedigen. 

Hunger aß alles hastig auf und verlangte nach mehr. Da fürterte 
das arme Volk Hunger eifrig aus Furcht. Sie trachteten danach, ihn 
mit grünem Lauch und mit Erbsen zu vergiften. (Langland, erwa 
1390; deutsch 1933, S. 66) 


Auch aus den in der Forschung üblicheren Quellen gewinnt 
man einen entsprechenden Eindruck von der begrenzten 
Auswahl an Nahrungsmitteln für die bäuerliche Bevölke- 
rung. Bennett (1937, S.235 f.) hat Hunderte von Listen 
zusammengefaßt, auf denen die vom Grundherrn gestellten 
Lebensmittel für die in der Ernte oder bei ähnlichen Arbeiten 
beschäftigten Leibeigenen verzeichnet sind: Das Essen be- 
stand demnach aus Brot, Bier (Ale) oder Apfelwein (Cider), 
und Eintopf, dem ein Fisch- oder Fleischgericht und viel- 
leicht ein Stück Käse folgte. Beim Brot handelte es sich meist 
um Roggenbrot oder ein Mischbrot!, beim Eintopf um eine 
Suppe ohne Fleisch, häufig auf der Grundlage von Erbsen 
oder Bohnen. Fisch an den Fasttagen und vor allem Fleisch 
bei den entsprechenden Gelegenheiten waren sicher der 
Höhepunkt einer solchen Mahlzeit, aber Bennett schränkt 
ein, daß »diese Rationen nicht als normal zu berrachten sind, 
sondern als erwas, das die meisten sich selbst nicht hätten 
leisten können«. Geflügel sowie Kaninchen und Hasen 
(Wilderei war ja nichts Ungewöhnliches) kennzeichneten 
wahrscheinlich besondere Festtage; Quellen wie die Auf- 
zeichnungen aus Glastonbury - aus denen Coulton (1926, 
S. 28 ff.) ein eher romantisches Bild gewann - zeigen, daß es 
gemeinsame Festgelage zu bedeutenden weltlichen und 
kirchlichen Gelegenheiten gab, so an Weihnachten, am 1. 
Mai, am Johannistag, zur Saat- und Erntezeit, am Martinstag 
(an dem Vieh geschlachter wurde) und auch bei Hochzeit 


und Begräbnis. Dennoch glaubte Bennett, anders als Ro- 
gers, daß trotz einiger Ausnahmen viele auf den Gütern 
arbeiteten, für die das Essen im Alltag weder reichlich noch 
abwechslungsreich war, und für die besonders Fleisch einen 
Luxus bedeutete. 

Diese Vorstellung von bäuerlicher Ernährung in England 
deckt sich weitgehend mit den sehr viel jüngeren Untersu- 
chungen von Christopher Dyer (1983) zu »Unterhaltsver- 
trägen«, die in herrschaftlichen Registern verzeichnet sind. 
Solche Vereinbarungen wurden gewöhnlich aufgesetzt, 
wenn ein älterer Bauer, vor allem auch die Wirwe des Bau- 
ern, sich zur Ruhe setzte und die Bewirtschaftung an einen 
anderen übergab, der sich verpflichtete, den Unterhalt seiner 
Vorgänger zu übernehmen. Dyer hat 83 solche Vereinba- 
rungen untersucht, 70 davon aus der Zeit vor dem Schwar- 
zen Tod. Wenn auch in diesen Dokumenten die wohlha- 
bendere Schicht der Bauern eher überrepräsentiert ist, so 
bestätigen sie doch, daß Getreideerzeugnisse auf dem Spei- 
seplan der Bauern überwogen. In den Vereinbarungen wird 
üblicherweise die Menge der verschiedenen Getreidesorten 
und Hülsenfrüchte festgelegt, die der Nachfolger zu stellen 
hatte. In einigen Fällen waren Mengen vorgesehen, die nicht 
nur das Backen von Brot, sondern auch das Bierbrauen 
erlaubten; in anderen scheint das vereinbarte Quantum 
kaum für das Existenzminimum auszureichen. Außer 
Schweinen hielt man sich keine Tiere zum Schlachten, und 
Speck galt immer als typische Bauernspeise. Das war auch so 
bei den Milchprodukten — dem »weißen Fleisch« -, aber da 
eın bäuerlicher Haushalt selten mehr als ein, zwei Kühe sein 
eigen nannte, sollte man diese Ergänzung der Gerreidekost 
nicht überschätzen. Auch Gemüse hatte keinen großen Stel- 
lenwert. In den Gärten wurden nur wenige Gemüsesorten 
gezogen, vornehmlich Kohl, Zwiebeln, Lauch und Knob- 
lauch; bloß Erbsen und Bohnen wurden auf dem Feld ange- 
baut. 

Diese hierarchischen Unterschiede in der Ernährung finden 
ihre Entsprechung ım hochmittelalterlichen Frankreich. Das 
wird vielleicht am anschaulichsten, wenn man die Zahlen aus 
Georges Dubys Untersuchung der Haushaltspläne der 
Commanderie de Salıers für 1338 betrachtet. Dort differie- 
ren, wie Abbildung 4 einprägsam zeigt, die Ansätze für die 
Ernährung von Präzeptor, Bruder und Feldarbeiter inner- 
halb eines Hauses erheblich. Auch wenn man vielleicht von 
höheren Preisen für die Lebensmittel der Präzeptoren aus- 
geht, wird deutlich, daß ein Mensch um so mehr aß, je höher 
sein Rang war; entsprechend stieg auch der Fleischanteil. In 
der untersten Stufe wurde wahrscheinlich die schwerste kör- 
perliche Arbeit geleistet, doch gab es hier die geringste Men- 
ge an Lebensmitteln und gewiß sehr viel weniger Fleisch. 


70 
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Präzeptor Bruder Ochsentreiber 


(b) in Prozenten 


Präzeptor Bruder Ochsentreiber 


7 Fleisch 
Wein RL und Fisch Brot 
Abb. 4 Ermährungsbudget in der Commanderie de Salıers 


Obwohl die historische Forschung inzwischen gesell- 
schaftlich gefächerte Unterschiede beim Essen in ganz West- 
europa bestätigt, nahm man lange an, die bäuerliche Bevöl- 
kerung in England sei im Vergleich zu der in Frankreich 
relativ gut mit Fisch und Fleisch versorgt gewesen. Merk- 
würdigerweise ist eine der Hauptquellen, aus denen Marc 
Bloch (1954, S. 231 ff.) in seiner Untersuchung der Ernäh- 
rung in Frankreich schöpft, englischer Herkunft - jener 
berühmte Text von Sir John Fortescue, einem Juristen des 
15. Jahrhunderts, der die Verarmung des einfachen Volks in 
Frankreich als Folge der Besteuerung beschreibt, die von 
einer Monarchie im Anfangsstadium des Absolutismus ohne 
Zustimmung der Generalstände beschlossen worden war. 


Sie trinken Wasser, essen Äpfel und ganz dunkles Roggenbrot; sie 
essen kein Fleisch außer hin und wieder ein Stück Speck oder die 
Innereien und Häute von Tieren, die man für den Adel oder die 


Kaufleute geschlachtet hat... Sie leben wahrhaft in äußerster 
Armut und schrecklichem Elend und wohnen doch im fruchtbar- 
sten Land der Welt... Aber, gelobt sei Gott, unser Land [Eng- 
land] wird mit besseren Gesetzen regiert; und deshalb leiden seine 
Bewohner nicht solche Not, sondern sind reich und haben alles, 
was die Natur zum Leben braucht. (Fortescue, etwa 1471, 
S. 114 f.) 


Trotz Fortescues klar erkennbarer polemischer Absicht hat 
Bloch dieses Frankreichbild und den implizierten Gegensatz 
zur Ernährung in England übernommen. Er stellt dazu 
fest: 


Eine der großen Schwierigkeiten für die Fleischversorgung auf dem 
Lande bestand von jeher darin, daß man fast notwendigerweise ein 
Metzgerhandwerk voraussetzen muß, weil der einzelne Haushalt 
keine Möglichkeit hatte, ganze Tiere zu verwerten; es wäre inter- 
essant herauszufinden, wie man im guten alten England, indem der 
Bauer sehr viel früher Rindfleisch aß, dieses Problem gelöst hat. 
(1954, S. 232) 


Wenn auch vielleicht eintöniges Essen mit geringem Fleisch- 
anteil in weiten Bereichen des ländlichen Europa ım Hoch- 
mittelalter typisch war und es im späteren 16. Jahrhundert 
wieder werden sollte, so gibt es inzwischen doch eindrucks- 
volle Zeugnisse dafür, daß im späten 14. und im 15. Jahr- 
hundert Lebensmittel, und besonders Fleisch, insgesamt 
reichlicher zur Verfügung standen, und daß England darin 
nicht etwa die Ausnahme war. Die Pionierarbeıt, die Wil- 
helm Abel (1935, 1937) mit seinen Forschungen geleistet hat, 
hat den hohen Stand der Fleischproduktion und des Fleisch- 
konsums in Deutschland in der Zeit geringer Bevölkerungs- 
dichte und verlassener Dörfer nach der Pest bewiesen. 
Und Fernand Braudel (1979, 1, S. 157 ff.), dersich aufeine 
Reihe von Quellen aus verschiedenen Teilen Europas stützt, 
kommt zu dem Schluß: » Wahrscheinlich hat man von 1350 
bis 1550 in Europa eine Epoche erlebt, die für das Leben des 
einzelnen günstig war« - wozu Emährung und die Versor- 
gung mit Fleisch zu zählen sind. In diesen zwei Jahrhun- 
derten, sagt Braudel, gab es Fleisch in großer Menge und 
Vielfalt nicht nur an den Fürstenhöfen. Es gibt Berichte 
darüber, daß beim Metzger Fleisch von Rind, Hammel, 
Schwein, Geflügel, Taube, Ziege und Lamm erhältlich war, 
ganz zu schweigen von langen Listen von Wildbret, das es 
auf so verschiedenen Märkten wie Venedig, Sizilien und 
Orleans zu kaufen gab. Zumindest die Vielfalt mag in den 
Städten noch viel größer als auf dem Land gewesen sein, aber 
auch für diese Zeit zitiert Braudel vergleichsweise üppige 
Lebensmittelzuweisungen für die Bauern im Elsaß, die 
Frondienst leisteten. Viehzucht wurde in großem Umfang 
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auf den nun zahlreichen Weiden Westeuropas betrieben; 
man trieb das Vieh aber auch über weite Strecken von Östeu- 
ropa und dem Balkan her. Das Metzgerhandwerk war da- 
mals streng organisiert - nicht nur in England, wie Bloch 
vermutete, sondern auch in anderen Ländern, und in den 
kleineren Siedlungen ebenso wie ın den großen Städten. In 
der bisher detailliertesten regionalen Studie spätmittelalterli- 
cher Lebensmittelversorgung und des Lebensmittelkon- 
sums weist Stouff (1970, S. 171-94) nicht nur eine große Zahl 
von Metzgern in der Provence nach, sondern auch ihren 
Wohlstand und die Ausdehnung des Viehhandels über grö- 
Rere Entfernungen. 

Wenn am Ende des Mittelalters Fleisch kein Luxus war, ' 
der sich auf die Tafeln der Reichen beschränkte, darf man 
deswegen trotzdem nicht voreilig folgern, daß die soziale 
Verteilung der Lebensmittel in der Gesellschaft plötzlich 
ganz ausgewogen gewesen sei. Die hierarchischen Unter- 
schiede beim Essen blieben im Gegenteil ausgeprägter als die 
geographischen. In seiner Studie der Provence hat Stouff 
nicht nur die Lebensmittelversorgung einer ganzen Stadt — 
Carpentras — untersucht, sondern auch die Haushaltspläne 
von geistlichen Häusern, Schulen und Klöstern. Das so ent- 
standene Bild der Emährung unterscheidet sich nicht erheb- 
lich von dem, das Abel für Deutschland, Ladurie (1966) für 
das Languedoc, oder Dyer (1983) für England gezeichnet 
haben. Die Unterschiede zwischen den sozialen Schichten 
jedoch sind nach wie vor sehr auffällig. Das Dutzend Geist- 
liche, aus dem der Haushalt des Erzbischofs von Arles ım 
Jahre 1429 bestand, verzehrte enorme Mengen Fleisch und 
Brot. Die Tagesration bei Fleisch belief sich auf 306 g (305 g 
im Jahr 1430, 314 g 1442) bzw. 65 kg ım Jahr (66 kg im Jahr 
1430, 67 kg 1442). Selbst wenn man die Zahlen wegen der 
Knochen um 30 Prozent reduziert, so liegen sie doch, wie 
Stouff zeigt, sehr deutlich über denen von Carpentras, wo 


der Fleischkonsum 1473 bei 26 kg pro Person und Jahr 
lag. 


Der Vergleich der Zahlen für eine ganze Stadt und für eine begrenz- 
te Gruppe von zwölf Personen ist sehr aufschlußreich. Die erz- 
bischöfliche Buchführung von Arles bestätigt, was bereits aus den 
Büchern der städtischen Metzger zu ersehen war: die Divergenz 
beim Fleischkonsum in den verschiedenen Schichten. Ein Haus- 
halt, in dem zweimal täglich und fünfmal in der Woche Fleisch 


gegessen wurde, gehörte zu einer privilegierten Gruppe. (Stouff, 
1970, 5. 236) 


Was den Verzehr von Gemüse berrifft, so sind die Quellen 
schwerer zu beurteilen. Daß diese Haushalte über Gemüse- 
und Obstgärten verfügten, ist gewiß, aber Obst und Gemü- 
se spielen in der Buchführung nur eine völlig untergeordnete 


Rolle. Man argumentiert hier gelegentlich, daß in der mit- 
telalterlichen Buchführung der Wert selbstgezogener Pro- 
dukte des Gartens einfach unberücksichugt blieb. Im Fall 
des Erzbischofs von Arles zeigen die Unterlagen, daß man in 
diesem Haushalt zusätzlich zu dem — wie auch immer be- 
schaffenen - Anteil der Eigenproduktion Obst, Bohnen und 
Erbsen erwarb. Stouff sieht sich zu dem Schluß berechtigt, 
daß Gemüse eine wertvolle Abwechslung auf dem Speise- 
zettel darstellte. Dyer, der in England vergleichbare Haus- 
halte untersucht hat, ist anderer Meinung. Er sagt (1983, 
$. 195), daß man bei solchen Überlegungen das hohe Niveau 
spätmittelalterlicher Buchführung unterschätzt, bei der 
praktisch jede verwendete Menge gärtnerischer Erzeugnisse 
berücksichtigt worden sei. Er vertritt die traditionelle Auf- 
fassung, daß die verzehrten Mengen tatsächlich klein waren. 
Herrschaftliche Gärten konnten groß sein, wurden aber 
mehr für den Anbau von Hanf und Flachs genutztals für den 
von Gemüse, während die Apfel und Birnen aus dem Obst- 
garten häufig zu Most verarbeitet wurden. Gemüse blieb 
lange Zeit fest mit der Vorstellung der bäuerlichen Küche 
verbunden, und die Beweise für die Geringschätzung von 
Gemüse in den höheren Schichten sind bis weit in die frühe 
Neuzeit zahlreich. 

Auch Milchprodukte wurden stark mit den unteren 
Schichten identifiziert und von der Oberschicht verachtet. 
Darin sind Stouff und Dyer einer Meinung. Nachdem Stouff 
die Ernährung ım erzbischöflichen Haushalt auf der Grund- 
lage moderner wissenschaftlicher Erkenntnisse analysiert 
hat, kommt er zu dem Schluß: 


1429 (und das scheint für das gesamte 15. Jahrhundert zu gelten) 
war die Ernährung im Haushalt des Erzbischofs von Arles in der 
Menge zwar überreichlich, sonst aber relativ ausgeglichen. Es fehl- 
te nur Kalzium. Unter modernen emährungswissenschaftlichen 
Gesichtspunkten härte man den Konsum von Brot halbieren und 
den von Käse verdreifachen müssen. (1970, S. 238) 


Stouff hat auch den Speiseplan der Jungen im päpstlichen 
Studium in Trets (Bouches-du-Rhöne) in den Jahren 1364 
bis 65 analysiert. Dabei ergab sich eine ähnliche Zusammen- 
setzung wie im erzbischöflichen Haushalt, bei allerdings 
geringeren Mengen — die jungen Leute waren ja bescheide- 
nerer Herkunft. Esmochte ın mancherlei Hinsicht von Vor- 
teil sein, einem niedrigeren Stand anzugehören, denn sie 
wurden gut ernährt und hätten bloß etwas Milch, Butter und 
eine Orange bekommen müssen, damit ihre Emährung den 
Ansprüchen des 20. Jahrhunderts genügte. Übrigens be- 
stand einer der wenigen ernährungsphysiologischen Vortei- 
le, den die Bergbauern der Provence gegenüber dem Erz- 
bischof hatten, darın, daß sıe viel Käse aßen. 
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Mit anderen Worten, selbst unter Berücksichtigung des 
Anstiegs von Fleischproduktion und -konsum nach der Pest 
kann Stouff zu dem Schluß kommen, daß in der Provence 
des 15. Jahrhunderts »alle Bestandteile der Ernährung - 
Brot, Wein, Fleisch und Fisch — eine schichtspezifische 
Emährung erkennen lassen« (1970, S. 222). Was er sagt, gilt 
wohl ebenso für das übrige Frankreich, denn was die unge- 
fähre Zusammensetzung der Ernährung angeht, so ist die 
Übereinstimmung der westeuropäischen Quellen recht 
groß. Das schließt Unterschiede aufgrund klimatischer und 
sonstiger Bedingungen nicht aus. Natürlich wurde in der 
Provence viel Olivenöl verwendet und in England nicht, und 
es gab unterschiedliche Hauptnahrungsmittel: schon inner- 
halb Englands wurden regional jeweils verschiedene Gertrei- 
dearten angebaut. Andererseits war in vorkolumbianischer 
Zeit die Auswahl kleiner, und das Vorherrschen von Gemü- 
sesorten wie Kohl, Zwiebeln und Lauch sowohl in England 
als auch in der Provence ist aus heutiger Sicht auffällig. In den 
Städten und im Bereich der großen Handelsstraßen muß die 
Auswahl verfügbarer Lebensmittel größer gewesen sein, 
aber auch das hat wahrscheinlich insgesamt die Struktur 
schichtspezifischer Ernährung gefestigt. Denn ganz allge- 
mein gesprochen erwarben die Angehörigen der Führungs- 
schichten ihre Luxusgüter in den großen Häfen und auf den 
entsprechenden Märkten, während die unbedeutenderen 
Adlıgen in den kleineren Städten kauften (Dyer, 1983, 
5.197) und das Landvolk viel stärker auf das angewiesen 
war, was am Ort zur Verfügung stand. Unabhängig vom 
Ausmaß regionaler Unterschiede bei der Ernährung waren 
also die strukturellen Parallelen innerhalb der bäuerlichen 
Ernährung sehr ausgeprägt. 


Die mittelalterliche Küche 


Aus keiner der bisher erörterten historischen Quellen erfah- 
ren wır viel darüber, was die Menschen im Mittelalter mit 
den Lebensmitteln machten, wenn sie einmal produziert 
oder erworben worden waren. Was wurde daraus in den 
Küchen der Reichen und der Armen? Wie kamen diese 
Lebensmittel schließlich auf den Tisch? Diese Fragen lassen 
sich nicht einmal für die höheren Schichten leicht beantwor- 
ten, da so wenig Manuskripte erhalten sind. Für die bäuer- 
liche und die arme städtische Bevölkerung, über deren Mittel 
und Wege zu kochen wir sehr wenig direkte Quellen haben, 
sind sie ausgesprochen schwierig zu beantworten. Einiges 
kann man aber folgern aus dem, was wir von ihren Küchen 
und Küchengeräten (oder dem Fehlen solcher Dinge) ablei- 
ten können. Aus erhaltenen Gerichtsurkunden über Päch- 


terbesitz kann man schließen, daß praktisch in jedem bäu- 
erlichen Haushalt ein Kupferkessel bzw. eine Kupferpfanne 
existierte, und die Archäologen stoßen an mittelalterlichen 
Fundstätten überall auf Keramik-Töpfe: Beim Kochen gab 
es keine Probleme (Dyer, 1983, S. 204). Andererseits ergibt 
sich aus den Dokumenten und Ausgrabungen auch, daß 
Backöfen nur sporadisch vorhanden waren, keineswegs in 
jedem Haus oder auf jedem Hof. Einige Dörfer verfügten 
über gemeinsame Ofen, und in einigen gab es besondere 
Bäcker. In den Städten sah es in den meisten Haushalten 
nicht besser aus, auch wenn dort mehr entsprechend spe- 
zialisierte Gewerbe betrieben wurden. Wie Alfred Gott- 
schalk schreibt: 


In den Städten erlaubte die rudimentäre Ausstattung der kleinen 
Wohnungen höchstens die Zubereitung von Suppen und Brei; 
auch der bescheidenste Versuch darüber hinaus machte den Gang 
zum Bratkoch, zum Schweinemetzger, zum Speisewirt, zum Pa- 
stetenbäcker notwendig. Nur der hohe Adel und reiche Bürger 
hatten eingerichtete Küchen und das erforderliche Personal. 
(1948a, I, $. 322) 


Wir sollten die Ausstattung der Küchen selbst beiden Wohl- 
habenderen nicht überschätzen. »Das Kochen in früher Zeit 
war notwendigerweise recht einfach«, schreibt Waverley 
Root, »und sei es nur wegen der begrenzten Möglichkeiten 
damaliger Küchen.« 


Im allgemeinen war es einfach unpraktisch, in einer Rüche, die 
eigentlich nichts als die erweiterte Basis des Kamins darstellte, 
Gerichte zu bereiten, die dabei kompliziertere Verrichtungen er- 
forderten als das einfache Übergießen mit Fett. Kochen und das 
Braten von Fleisch und Geflügel am Spieß erschöpfte im Regelfall 
bereits die vorhandenen Möglichkeiten. (Root, 1958, S. #1) 


Tatsächlich war in England wie in Frankreich die Methode 
des langsamen Garkochens in allen außer den reichsten Häu- 
sern vorherrschend. Im Zentralmassiv waren Eßkastanien, 
oft einfach in Wasser oder Milch gekocht, ein Hauptnah- 
rungsmittel (Bloch, 1954, $. 232). In anderen Gegenden ver- 
zehrten die Armen Getreide in der Form einfacher Suppen - 
nämlich als Haferbrei oder Grießsuppen. Bloch zählt sie zu 
den ältesten Gerichten der Menschheit und erklärt ihre 
Langlebigkeit zum Teil mit dem Hinweis, daß der Bauer, 
wenn er das Korn im Mörser mahlte und über dem heimi- 
schen Herd kochte, gleich zwei herrschaftliche Monopole 
umging: die Mühle und den Backofen. Daher breitere sich 
nicht nur Weizenbrot, sondern Brot in jeder Form, in be- 
stimmten Regionen Frankreichs erstaunlich spät aus — ın 
einigen Fällen erst im 19. Jahrhundert. Ähnliches gilt für 
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Großbritannien, wo der Verzehr von Getreide in Form von 
Haferbrei und als Zutat in Suppen ın Schottland und Nord- 
england noch bis in jüngste Zeit üblich war, obwohl Brot als 
Hauptnahrungsmittel im Süden Englands schon länger sei- 
nen Platz hatte. 

Die Methode des langsamen Kochens in einem Eisenkes- 
sel ist besonders mit der Vorstellung verbunden, daß Sup- 
pengerichte vorherrschten.? Tatsächlich gibt es viele Belege 
dafür, daß Suppen für die Mehrheit der Franzosen bis ins 20. 
Jahrhundert hinein das Hauptgericht bei jeder Mahlzeit (ein- 
schließlich des Frühstücks) darstellten (Claudian and Servil- 
le, 1970, S. 300 ff.) und daß die Ursprünge weıt ın die Ver- 
gangenheit zurückreichen. Stouff schreibt über die Provence 
ım 15. Jahrhundert: »Für die meisten Menschen dieser Zeit 
gibt es zwischen der Suppe und dem Fleischgericht keinen 
Unterschied; es war ein und dasselbe und in vielen Fällen die 
einzige Mahlzeit des Tages.« (1970, S. 258) — Über die Zube- 
reitungsmethoden von Suppen istkaum etwas bekannt; man 
nimmt an, daß die häufigsten Zutaten Zwiebeln zusammen 
mit Kohl, Bohnen und Petersilie waren. 

Selbst die sehr genauen Untersuchungen Stouffs in der 
Provence verraten sehr wenig über die verwendeten Rezep- 
te, obgleich er Mönche erwähnt, die Fleisch am Spieß im 
Ofen brieten, Fleisch im Kessel mit Gewürzen zubereiteten 
und zu Weihnachten und anderen besonderen Gelegenhei- 
ten Rindfleisch mit einer Pfeffersauce. Auch Fisch konnte 
manchmal mit Sauce serviert werden, wurde aber gewöhn- 
lich, wie auch Eier und Bohnen, gebraten. Natürlich hatte 
jede Stadt ihren patissier, und Pasteten mit Fleisch, Geflügel 
und Wild waren sehr beliebt. Der Papst aß sie jede Woche, 
vielleicht täglich, die Bischöfe häufig und die einfachen Ka- 
noniker an Festtagen. Aber sie waren teuer und auch nicht 
ohne Schwierigkeiten in Privathäusern ohne Ofen zuzube- 
reiten. 

Über die mittelalterliche Küche ist wirklich wenig be- 
kannt. Was aber Stouffs Studie der Provence ans Licht ge- 
bracht hat, erlaubt ihm eine vorsichtig negative Antwort auf 
die Frage, ob es in jener Zeit eine eigene provenzalische 
Küche gegeben hat. Tomaten waren ja noch nicht nach 
Europa eingeführt worden. Olivenöl wurde selbstverständ- 
lich benutzt, vor allem zum Braten, aber ebenso Nußöl und 

Schweineschmalz. Knoblauch war beliebt, und Hammel- 
fleisch spielte eine große Rolle. Aber diese und andere Merk- 
male, dıe wir heute als typisch provenzalisch ansehen, zeich- 
nen alle Mittelmeerländer aus. Stouff gelangt zu dem Schluß, 
daß Suppe das Grundnahrungsmittel der Bauern, Handwer- 
ker und der einfachen Leute ın der Provence war, wie eben 
überhaupt für die Masse der Bevölkerung im mittelalterli- 
chen Europa. Die Festessen und die Küche der Reichen 


hatten auch nichts typisch Provenzalisches an sich — sie 
waren einfach Teil der kosmopolitischen Küche der Arısto- 
kratie aller westlichen Länder im Mittelalter. Diesem Koch- 
stil wollen wir uns nun zuwenden. 


Mittelalterliche Kochrezepte 


Die erhaltenen mittelalterlichen Manuskripte, die überhaupt 
einigermaßen genau über das Kochen selbst und über Re- 
zepte Auskunft geben, beschreiben, wie nicht anders zu 
erwarten, die Kochkunst der Oberschicht. Die Zahl solcher 
Manuskripte ist gering, und sie stammen außerdem aus dem 
späten Mittelalter, so daß es unmöglich ist, vom Wandel und 
von der Entwicklung des Kochens in den langen Jahrhun- 
derten seit dem Niedergang des Römischen Reichs ein eini- 
germaßen zuverlässiges Bild zu zeichnen. Die Probleme 
werden durch den Umstand komplıziert, daß die erhaltenen 
Manuskripte als Quellen nicht unabhängig voneinander 
sind; im Gegenteil - die Autoren scheinen voneinander oder 
von gemeinsamen, inzwischen verlorengegangenen Quellen 
abgeschrieben zu haben. Da identische und ähnliche Rezep- 
te ın verschiedenen Teilen Westeuropas als Manuskript auf- 
tauchen, kann es als höchstwahrscheinlich gelten, daß das 
Essen an den Fürstenhöfen im Spätmittelalter auf dem gan- 
zen Kontinent ziemlich ähnlich war. 

Die vier bekanntesten Koch-Manuskripte, deren Ur- 
sprung im spätmittelalterlichen Norditalien liegt, haben viele 
Gemeinsamkeiten und entspringen wahrscheinlich auch ei- 
ner gemeinsamen Quelle (vgl. Frati, 1899; Guerrini, 1887; 
Morpurgo, 1890; Zambrini, 1863). Die ältesten Manuskrip- 
te in der Bibliothöque Nationale, das Liber de cocquina und 
der Tractatus de modo preparandi et condiendi omnia aba- 
ria, die Mulon (1970) beschreibt, beruhen auf den genannten 
italienischen Quellen. Das gilt trotz der Tatsache, daß we- 
nigstens das Liber vermutlich älter ist als die vier erwähnten 
italienischen Manuskripte. Man nımmt an, daß es vom An- 
gevinischen Hof in Neapel stammt, möglicherweise schon 
aus dem Jahr 1309. Mit seinen eingestreuten französischen 
Wörtern und seinen Hinweisen auf französische Praxis ist 
das Liber in den Worten Mulons »eine Art Bindeglied zwi- 

schen den französischen und italienischen Fachleuten .. . ein 
Werk der transalpinen kulinarischen Literatur, durchgese- 
hen und verbessert zum Gebrauch durch die Franzosen« 
(Mulon, 1970, $. 237). Auch der Tractatus weicht trotz sei- 
ner Hinweise auf französische Gebräuche in keiner Weise 
von den italienischen Schriften ab. Nicht einmal die frühe- 
sten in französischer Sprache geschriebenen kulinarischen 
Texte, wie etwa die Enserignements qui enseignent a appa- 
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reiller toutes mani£res de viandes (Mulon, 1970, S. 238), sind 
ihrem Inhalt nach eindeutig französisch. 

Keines dieser Manuskripte ist aber so berühmt wie der 
Viandier von Taillevent oder der Rezeptteil in der Abhand- 
lung über die Haushaltsführung, die der Menagier de Paris 
für seine junge Frau geschrieben hat, oder auch erwa der 
Grand cuisinier de tonte cuisine, der zwar hauptsächlich 
durch spätere gedruckte Ausgaben bekannt ist, aber in zahl- 
reichen Fassungen existierte und wahrscheinlich älter als der 
Viandier und der Menagier de Paris ist. Auch hier ergibt sich 
ein gemeinsamer Kochstil, und viele Rezepte tauchen nur 
geringfügig abgewandelt in mehreren Texten auf. Guillaume 
Tirel, genannt Taillevent, hat vermutlich von 1312 bis 1395 
gelebt und wurde nach seinem Dienst in mehreren adlıgen 
Häusern 1373 Chefkoch Karls V. und schließlich »premier 
ecuyer de cuisine« bei Karl VI. Sein Manuskript hat er 
offenbar zwischen 1373 und 1380 zusammengestellt. Doch 
war der Viandier keineswegs eine Sammlung von Original- 
gerichten, die Taillevent erfunden hätte; vielmehr handelt es 
sich um eine Kompilation von Gerichten, dieer aus früheren 
Quellen zusammengetragen hatte. Bestimmte Verfahren 
z. B., die Taillevent zur Lagerung und Verbesserung von 
Wein angibt, finden sich fast wörtlich in dem früheren Trac- 
tatus, und inzwischen ist auch eine frühere Fassung des 
gesamten Viandier ans Licht gekommen (Mulon, 1970, 
$.238). 

Das unter dem Namen Menagier de Paris bekannte 
Manuskript wurde zwischen Juni 1392 und September 1394 
von einem älteren Stadtbürger zur Anleitung der fünfzehn- 
jährigen Frau verfaßt, die er gerade geehelicht hatte. Es han- 
delte sich um einen wohlhabenden, gebildeten Mann, wahr- 
scheinlich einen Beamten ın einer juristischen Institution wie 
dem Parlement oder dem Chätelet, »sicher ein Angehöriger 
jener soliden und aufgeklärten haute bourgeoisie, auf die sich 
die französische Monarchie immer mehr stützen sollte« 
(Power, 1928, S. 1). Warum gerade ein Mann mit diesem 
Hlintergrund solche Kenntnisse der Küche hatte, ist nie 
zufriedenstellend erklärt worden. Obwohl er über gute Be- 
ziehungen zum Hofe verfügt, legt er bei der Nachahmung 
höfischer Prachtgerichte eine gewisse Zurückhaltung an den 
Tag; er erwähnt so kunstvolle Kreationen wie gefüllte 
Schweine, Schwäne und Reiher oder Truthähne, die erst 
zubereitet und dann wieder in Haut- und Federkleid ge- 
steckt wurden, oder glaciertes Hühnerfleisch und glacierte 
Hammelschulter, aber er beschreibt die Zubereitung nicht 
im einzelnen, weil »das keine Aufgabe für den Koch eines 
Bürgers, nicht einmal für den eines einfachen Adlıgen ist, 
und darum sage ich nichts weiter dazu« (etwa 1394, II, 
S. 269). Dennoch stammt ein Großteil der von M&nagier an- 


gegebenen Rezepte, oftmitseineneigenen Kommentarenver- 
sehen, aus dem Viandier bzw. dem Grand cuisinier de toute 
cuisine. Erneut wird deutlich, daß die Küche der Oberschich- 
ten auf einem kleinen gemeinsamen Fundament ruht. 
Auf der anderen Seite des Kanals schließlich finden sich 
eine Reihe englischer Kochkunstmanuskripte aus dem Mit- 
telalter. Um 1390 — und damit nur ein Jahrzehnt, nachdem 
Taillevent bzw. ein oder zwei Jahre, nachdem MEnagier ihre 
Rezepte niedergeschrieben hatten — verfaßten die Meister- 
köche Richards II., den sie als »besten und glänzendsten 
Gastgeber aller christlichen Könige« beschrieben, ihre 
Schrift The Forme of Cury (von Pegge, 1780, und Warner, 
1791, herausgegeben), und in mehreren erwas späteren eng- 
lischen Kochbüchern des 15. Jahrhunderts (vgl. Napier, 
1882; R. Morris, 1862; Austin, 1888) erscheinen Abwand- 
lungen der meisten im Menagier de Paris und bei Taillevent 
verzeichneten Rezepte. Kurzum, es gibt zahlreiche Belege 
dafür, daß die Grundlagen der Speisen für die Oberschicht ın 
Italien, England und Frankreich die gleichen waren, und die 
Gerichte mit Methoden und nach Rezepten zubereitet wur- 
den, die auf dem ganzen Kontinent Gemeingut waren. Wie 
aber sah die Ernährung auf dieser gemeinsamen Grundlage 
aus? Als erstes muß man sich vergegenwärtigen, daß die 
Kochmanuskripte sich mit der Komposition von Gerichten 
befassen, daß im Mittelpunkt der Mahlzeit am Hofe aber der 
Braten stand, der durch die verschiedenen salzigen und sü- 
ßen, zusammengestellten Speisen als Gegensatz herausgeho- 
ben wurde.? Bei entsprechenden Gelegenheiten wurde der 
Braten mit einigem Zeremoniell und großem Geschick vom 
keineswegs untergeordneten Vorschneider serviert und ver- 
zehrt, indem man die Hände sowie ein Messer zu Hilfe 
nahm. Die zusammengestellten Speisen, sehr oft mit Saucen 
oder Bratenfond, wurden gewöhnlich wohl mit dem Löffel 
gegessen. Jedenfalls stimmen die Rezepte darin überein, daß 
feste Zutaten im Mörser zerrieben oder püriert wurden, so 
daß die größten Stückchen oder Bröckchen noch auf den 
Löffel paßten. Zu einem einzigen Gericht gehörten oft eine 
Vielzahl von Zutaten, und es scheint eine Erprobung des 
Könnens eines Kochs gewesen zu sein, Geschmack und 
Beschaffenheit der Zutaten zu verschleiern oder zu verän- 
dern. Jedenfalls werden oft sehr viele starke Würzen als 
Zutaten eines einzigen Gerichts aufgezählt; Färbemittel wie 
Safran (gelb), Sandelholz (rot), Kräuter (grün) und Maul- 
beeren (blau) wurden zusätzlich verwendet. Saucen wurden 
angedickt (zweifellos zum Teil wieder aus praktischen Erwä- 
gungen, weil man gewöhnlich von flachen Holztellern oder 
Brotscheiben speiste), und zwar durch den Zusatz von Brö- 
seln, Eigelb oder gemahlenen Mandeln — Mehl verwendete 
man im allgemeinen erst sehr viel später zum Binden. 
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Diese Merkmale mittelalterlicher Kochkunst haben bei 
Autoren aus späterer Zeit, mit einem an modernen Maß- 
stäben orientierten Geschmacksempfinden, oft ausgespro- 
chen negative Reaktionen ausgelöst. Samuel Pegge, der The 
Forme of Cury als erster veröffentlichte, urteilte über die 
darın enthaltenen Rezepte: 


Sie scheinen in keiner Weise zum Vorteil derer gedacht zu sein, die 
sie verwenden, sondern vielmehr zu ihrem Schaden. Viele der 
Gerichte sind so scharf gewürzt und von so merkwürdiger und 
widersprüchlicher Beschaffenheit, ein Mischmasch und Sammel- 
surium, daß ihnen offenbar nichts ferner liegt als die Absicht, erwas 
zur Gesundheit beizutragen; so überreichlich sind diese Zutaten, 
daß man bei den Kräutern [im Rezept für Eourt of Flesh] nicht 
weniger als zehn verschiedene nehmen soll, wo wir mit zwei oder 
drei zufrieden wären. (Pegge, 1780, S.XVIf.) 


Und in jüngerer Zeit ging W. E. Mead, Verfasser eines 
Standardwerks über Festessen am Hof im mittelalterlichen 
England, so weit, außer den Köchen auch die Gäste zu 
tadeln: 


Es war ein Glück für die Köche, die sich der großen Zahl wider- 
sprüchlicher Zutaten rühmten, die sie in einem Gericht vereinen 
konnten, ohne es ungenießbar zu machen, .... daß sie für Männer 
und Frauen kochten, die ihr Essen hinunterschlangen, deren Gau- 
men abgestumpft war durch scharfe Saucen, gewürzte Weine, 
durch Pfeffer, Senf und Ingwer und Kubeben und Kardamom und 
Zimt, mit denen sie dem unschuldigsten Fleisch und Obst zu Leibe 
rückten und es dabei so unkenntlich machten, daß selbst der Koch 
am Geschmack kaum noch erkennen konnte, aus welchen Zutaten 
seine Komposition bestand. (1931, S. 60) 


Im späten 20. Jahrhundert fällt es uns mit unserer Kenntnis 
der Ernährung vieler anderer Länder leichter, der Versu- 
chung zu solch kultur- und zeitbezogenen Kommentaren zu 
widerstehen, wenn wir mittelalterliche Rezepte studieren. 
Denn obgleich die mittelalterliche Küche sich von der Er- 
nährung ım modernen Europa stark unterscheidet, so war 
sie doch, wie Anne Willan meint, der modernen indischen 
Küche nicht ganz unähnlich, 


nicht nur in der reichlichen Verwendung von Gewürzen, sondern 
auch in der Gewohnheit, Geschmack durch süße und saure Zuta- 
ten zu verstärken ... Stark gewürzte Fleischgerichte wurden mit 
mildem Haferbrei oder Getreide- und Gemüsepürees serviert, 


auch eine Gewohnheit, die an die moderne indische Küche erin- 
nert. (1977, S. 10 f.) 


Eigentlich scheint die Küche der mittelalterlichen Ober- 
schicht am engsten mit der des alten Rom verwandt zu sein 
und auch von ihr abzustammen, und zwar von dem Koch- 


stil, der uns im wesentlichen aus einem Manuskript bekannt 
ist, das dem Feinschmecker M. Gaius Apicius im 1. Jahr- 
hundert zugeschrieben wird, obwohl es mehrere hundert 
Jahre jünger ist. Vermutlich hat sich die klassische Tradition 
in Mönchsgemeinschaften und an aristokratischen Höfen in 
den friedlicheren Epochen des finsteren Mittelalters teilweise 
erhalten (vgl. R. W. Barber, 1973, S. 37 ff.) vor allem in 
Frankreich und Italien; jedenfalls weiß man, daß am Hofe 
Karls des Großen Kopien des apicianischen Manusknpts 
angefertigt wurden.* Die Überlieferung ist jedoch zu lük- 
kenhaft, als daß sich eine eindeutige Entwicklungslinie ver- 
folgen ließe. Die Kochkunst, wie sıe sich aus den reichlicher 
fließenden spätmittelalterlichen Quellen ergibt, weist Ele- 
mente der Kontinuität und der Diskontinuität mit der römi- 
schen Kochkunst auf. Aus der Sıcht des praktizierenden 
Kochs faßt Anne Willan die Elemente der Kontinuität wie 
folgt zusammen: 


Mittelalterliche wie römische Köche machten einen Bogen um das 
zähe Fleisch großer Tiere; sie hatten eine Vorliebe für Püriertes, 
und sie trafen sich in der merk würdigen (aber hygienischen) Ange- 
wohnheit, vor dem Braten vorzukochen und vor dem Kochen 
vorzubraten. Beide hielten viel von Singvögeln und von Geflügel 
mit schönem Federkleid, obwohl sie im Vergleich zu weniger 
eindrucksvollen Tieren, wie etwa dem Huhn, als weniger ge- 
schmacksintensiv galten. Für Taillevent war es ebenso undenkbar 
wie für Apicius, Fleisch ohne den Zusatz von viel Honig und 
Gewürzen zuzubereiten, und beide fanden großen Gefallen daran, 
Aussehen und Geschmack der Zutaten so zu verändern, daß »aus 
tausend einzelnen Würzen eine einzigaruge Würze entsteht«, wie 
der Römer Seneca einmal bemerkt. (1977, S. 16 ff.) 


Allerdings stellt Willan im weiteren fest, daß die in den 
Rezepten tatsächlich verwendeten Gewürze bei Apicius und 
Taillevent sehr verschieden sind, und es ist wahrscheinlich, 
daß die Kontinuität, soweit sie vorhanden war, nicht auf der 
Kenntnis der seltenen Manuskripte beruhte, sondern auf 
einer unvollkommen übermittelten und langsam sich wan- 
delnden Tradition. Insgesamt hat man den Eindruck, daß 
der mittelalterlichen Küche im Vergleich zur römischen eini- 
ges an Raffinesse abging. Die im zweiten Kapitel erörterte 
relative Unsicherheit bei der Lebensmittelversorgung im 
Mittelalter und der Mangel an Abwechslung, der mit der 
Unterbrechung der Handelswege einherging, gehören wohl 
zu den wahrscheinlichsten Ursachen für diesen Verlust an 
verfeinerter ERkultur. . 

Die Bedeutung der mündlichen Überlieferung mag zum 
Teil die Ungenauigkeit mittelalterlicher Rezepte erklären, 
besonders in bezug auf die Mengen. Es ist gut möglich, daß 
die seltenen schriftlich festgehaltenen Rezepte bloß als Merk- 
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zettel für die schriftkundigen und hochrangigen Personen 
gedacht waren, die (wie Taillevent und MEnagiers junge 
Frau) die Aufsicht in der Küche führten, während diejeni- 
gen, die tatsächlich kochten, durch Übung und aus Erfah- 
rung die entsprechenden Mengen kennen mußten. Da Ge- 
würze teuer waren, waren sie das Vorrecht der Wohlhaben- 
den, aber auch in ihren Küchen würzte der Koch vielleicht 
zurückhaltender, exakter und feiner abgestimmt als die va- 
gen Anweisungen »man nehme Nelken, Ingwer, Pfeffer, 
Zimt, Zucker, Essig« (oder was auch immer) vielleicht ver- 
murten lassen. Dennoch bleibt der feste Eindruck bestehen, 
daß der Koch im Mittelalter für die oberen Schichten in 
einem Gericht mehr an Würze verwendete, sowohl hin- 
sichtlich der Menge als auch der Vielfalt, als sein Kollege im 
heutigen England oder Frankreich. Im Ergebnis hat man 
sicher den »narürlichen« Geschmack der wesentlichen Zuta- 
ten völlig zum Verschwinden gebracht, und offenbar galt 
damals und später als besonders kunstfertig, wer es verstand, 
den Gaumen zu täuschen. 

Gewöhnlich wird die großzügige Verwendung von Ge- 
würzen und sehr süßem oder saurem Geschmack in der 
haute cuisine des Mittelalters damit erklärt, daß bei den sehr 
beschränkten Möglichkeiten, Lebensmittel frisch zu halten, 
starkes Aroma nötig war, um den unangenehmen Ge- 
schmack von verdorbenem und gepökeltem Fleisch zu über- 
decken. Das kann aber unmöglich die ganze Erklärung sein, 
denn die Verwendung von Gewürzen wandelte sich, lange 
bevor sich die Methoden der Haltbarmachung bedeutsam 
verbessert hatten. Auch enthalten die Manuskripte keinen 
Hinweis darauf, daß starke Gewürze zu vermeiden waren, 
wenn das Fleisch oder der Fisch besonders frisch waren, 
woraus man hätte schließen dürfen, daß eigentlich der »na- 
türliche« Geschmack das Ziel war. Ganz im Gegenteil: es ıst 
unverkennbar, daß sie auch bei frischem Fleisch verwendet 
wurden und werden sollten. Man tat sie nämlich in alle 
Gerichte, in »süße« Speisen beispielsweise ebenso wie in 
»salzige«. Man darf sich nicht der Täuschung hingeben, der 
mittelalterliche Mensch hätte »eigentlich« das gleiche Essen 
gemocht wie wir heute, wäre aber leider durch die Umstände 
(jedenfalls, wenn er sich das leisten konnte) gezwungen ge- 
wesen, überwürzte Mischungen zu sich zu nehmen, die den 
wirklichen Geschmack verdecken mußten. Diesem Argu- 
ment ist durch die Widerlegung der Vorstellung der Boden 
entzogen worden, daß auch für die Oberschicht im Winter 
kein Frischfleisch zur Verfügung stand, weil alle Tiere im 
Herbst geschlachtet wurden. Dyer vertritt die Meinung, daß 
»die Erklärung der Vorliebe des Adels für Gewürze eher 
kultureller Art ist - es wurde so eine Verbindung mit der 
feinen Lebensart des Mittelmeerraums geschaffen« (1983, 


S. 194). In jedem Fall ist die Vorstellung, es gebe eine Art 
angeborene Vorliebe für »natürlichen«, »ursprünglichen« 
Geschmack, sozusagen einen »Urgeschmack« beim Essen, 
höchst unwahrscheinlich. Alles spricht dafür, dafß die Men- 
schen nach einer gewissen Zeit einfach das mögen, was die 
sich entwickelnden sozialen Normen als wünschenswert 
definieren. 

Das Problem besteht weniger darin zu erklären, warum 
im Mittelalter die oberen Schichten diese Art von Essen 
bevorzugten, als darin zu verstehen, wieso ihr Geschmack 
sich von der Renaissance an dergestalt änderte, daß sie Ge- 
richte wünschten, die ein Mehr an raffinierter Zubereitung 
erforderten, aber weniger stark gewürzt waren. Ich vermute, 
daß diese Tatsache sich zum Teil so erklären läßt, daß die 
ungenauen Mengenangaben für Gewürze und ihre reichli- 
che Verwendung in den Rezepten für alle möglichen Gerich- 
te bedeuteten, daß die besten Köche zwar mit Fingerspit- 
zengefühl würzten, im übrigen aber Gewürze ein wenig so 
verwendet wurden wie heute Curry in der indischen Küche 
niederer Provenienz, Die Gerichte verloren mit anderen 
Worten allmählich ihren individuellen Geschmack. Als da- 
her im 15. Jahrhundert zuerst in Italien und ım Lauf der 
folgenden Jahrhunderte zunehmend im übrigen Europa der 
soziale Konkurrenzkampf in der Küche und an der Tafel die 
Erfindung einer immer größeren Zahl verschiedenarug zu- 
bereiteter Gerichte erforderlich erscheinen ließ, neigte man 
eher dazu, die Zahl der Gewürze und Aromen für ein eın- 
ziges Gericht einzuschränken und sie ganz allgemein zu- 
rückhaltender anzuwenden. Damit ließe sıch erklären, war- 
um ein Aspekt der gesamten Entwicklung europäischer Eß- 
kultur vom Mittelalter bis heute einerseits die Reduzierung 
von Geschmackszusätzen und andererseits die Verstärkung 
des »natürlichen« und individuellen Geschmacks der einzel- 
nen Bestandteile eines Gerichts beinhaltet. Die Anfänge die- 
ser Erscheinungsform des sozialen Konkurrenzkampfs 
müssen nun genauer erörtert werden. 


Modelle der Nachahmung und des 
Konkurrenzkampfs in der Gesellschaft 


Die Kämpfe zwischen dem Adel, der Kirche und den Fürsten um 
ihre Anteile an der Herrschaft und den Ertrag des Landes durch- 
ziehen das ganze Mittelalter. Im Lauf des 12. und 13. Jahrhunderts 
tritt eine weitere Gruppe als Partner im Kräftespiel hervor, die 
privilegierten Stadtbewohner, das »Bürgertum«. 


So faßt Elias (21969, II, S. 1) das Muster der Konkurrenz- 
kämpfe in der westeuropäischen Gesellschaft des Mittelalters 
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im Überblick zusammen. Der tatsächliche Verlauf der 
Kämpfe zwischen den Hauptbeteiligten und die zwischen 
ihnen bestehenden Machtbalancen sind von Land zu Land 
verschieden. Aber im späten Mittelalter und bis zur Renais- 
sance geht die Tendenz insgesamt in Richtung einer Mono- 
polisierung der Macht beı den großen Territorialherren. 
Diese Kämpfe und ihre Ergebnisse finden im Lauf der Zeit 
ihren Niederschlag in den kulturellen Produkten der Gesell- 
schaft, zu denen auch gehört, wie und was die Menschen 
gegessen haben. Im einzelnen sind die Entwicklungsprozes- 
se natürlich viel verwickelter, und nichts kompliziert sie 
mehr als die »Polyphonie der Geschichte«, wie Elıas es nennt 
(21969, II, S. 96), das unterschiedliche Tempo der Verände- 
rung in den verschiedenen Schichten, das dazu führt, daß 
»frühere« und »spätere« Merkmale ın Wirklichkeit in einer 
Gesellschaft lange Zeit nebeneinander vorhanden sind. 

Das Mittelalter läßt sich grob in zwei Perioden unterteilen, 
die Bloch (1939; deutsch 1982, S. 90 ff.) als erste und zweite 
Phase der Feudalzeit bezeichnet, wobei die Grenze zwi- 
schen dem 11. und 12. Jahrhundert liegen würde. In der 
ersten Epoche nahmen die zentrifugalen Kräfte in der Ge- 
sellschaft zu. Das Zusammenwirken wirtschaftlicher, mili- 
tärıscher und politischer Kräfte führte häufig zu einer Be- 
schränkung der Gebiete, über die der nominelle Fürst oder 
König noch tatsächlich seine Herrschaft ausübte. Der riesige 
Teil Europas, den das karolingische Reich zu Beginn des 9. 
Jahrhunderts umfaßte, spaltete sich erst in ein ost- und west- 
fränkisches Reich auf, und dann in viele kleinere Bereiche 
tatsächlich ausgeübter Herrschaft; auch England spaltete 
sich für einige Zeit in einzelne Königreiche. Die Gründe 
dafür sind nicht schwer zu finden. Der König harte damals 
weder eine zentrale Verwaltung noch eine zentral finanzierte 
Armee und auch nicht den zur Unterhaltung dieser Insti- 
tutionen notwendigen Steuerapparat; daher mußte auch 
Karl der Große seine Vasallen jeweils mit Land belohnen, 
von dem sie leben konnten. Während der Epoche der 
Normannenzüge und des anschließenden Niedergangs von 
Handel und Verkehr sowie der zunehmenden wirtschaftli- 
chen Autarkie kleinerer Gebiete wurden diese ehemaligen 
Stellvertreter der Zentralgewalt wiederholt zu erblichen, nur 
noch dem Namen nach abhängigen Herrschern der Länder, 
mit denen sie belehnt worden waren. Es war das Zeitalter, in 
dem die militärische Funktion die Schlüsselfunktion in der 
Gesellschaft war, der Ritter der Stand, der diese Funkuon 
innehatte, und das Lehen die Möglichkeit, sie zu erfül- 
len. 

Die erste Phase der Feudalzeit war also die Epoche, in der 
sich die Ritterschaft außerhalb Italiens, der Provence und des 
Languedoc deutlich von der Bevölkerung der Städte zu 


unterscheiden begann. Obwohl sie weiterhin bei Gelegen- 
heit die Stadt aufsuchten, zum Vergnügen oder zur Aus- 
übung politischer Funktionen, residierte nun eine wachsen- 
de Zahl von Adlıgen auf ihren Landgütern außerhalb der 
Reichweite der Könige und großen Fürsten, deren Macht 
sich immer noch häufig auf die Städte konzentnerte. Italien 
und Südfrankreich machten da eine Ausnahme. 


[Hier] bestand das Erbe uralter mittelmeerischer Kulturen fort, 
deren Strukturen von der römischen Herrschaft systematisiert 
worden waren. Traditionell scharten sich in diesem Gebiet kleine 
Volksgruppen um einen Flecken oder um eine Stadt herum, die 
zugleich Hauptort, Markt und religiöser Mittelpunkt war und 
folglich auch der gewöhnliche Wohnsitz der Mächtigen. Stets ha- 
ben sie jene alten städtischen Zentren belästigt und an all ihren 
Umwälzungen teilgenommen. Im 13. Jahrhundert galt dieser städ- 
usche Charakter als eine Besonderheit des südländischen Adels. 
(Bloch, 1982, S. 359 f.) 


Die Ausnahme ist im Hinblick auf die Rolle bedeutsam, die 
diese Länder, und besonders Italien, in der kulturellen - und 
kulinarischen — Entwicklung der Renaissancezeit spielen 
sollten. Nordeuropa war ganz anders: »Im Gegensatz zu 
Italien, bemerkte der in Parma geborene Franziskaner Salim- 
bene, der Frankreich zur Zeit des heiligen Königs Ludwig 
besuchte, seien die französischen Städte nur von Bürgern 
bewohnt, während die Ritter auf ihren Landbesitzungen 
wohnten« (Bloch, a.a.O.). 

Zu Beginn der zweiten Phase der Feudalzeit, als der Pro- 
zeß der Fragmentierung durch die Gewährung von Lehen 
seine Grenzen erreicht hatte und die ersten Anzeichen eines 
Erstarkens zentripetaler Kräfte sichtbar wurden, war die 
Mehrheit der Adlıgen gewohnt, von ihren Ländereien zu 
leben — und das hieß: zu essen. Als eine Erscheinungsform 
der Polyphonie der Geschichte dauerte diese Situation rela- 
tiver Selbstversorgung bis zum Ende des Mittelalters und 
darüber hinaus und bestand parallel zur höfischen Gesell- 
schaft, Kultur und Kochkunst, deren Entwicklung allmäh- 
lich begann. Haushaltsbücher bis in die Zeit der Tudorherr- 
schaft beweisen, bis zu welchem Grad ein adliger Haushalt 
noch von den Erzeugnissen der eigenen Güter leben konnte. 
Mead (1931, S. 35) zitiert das Beispiel des Earl of Derby von 
1561, der von eigenem Rindfleisch, Hammelfleisch, Jagd- 
wild, eigenen Kaninchen und eigenem Fisch lebte und Malz 
und Hopfen aus eigenem Anbau für sein Bier verwendete. 
Das berühmtere Northumberland Household Book (Percy, 
1512) zeichnet das gleiche Bild. Die Percys waren eine be- 
. deutende Adelsfamilie in Nordengland. 


Die Hauptstadt hatte damals wenige von den Annehmlichkeiten, 
die sie heute zur Winterresidenz der Großen macht; daher suchte 
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man sie, außer zu ganz besonderen Anlässen, nur selten auf. In 
ihren Schlössern lebten die Herren nämlıch in einer Pracht, die sie 
sonst nirgends hätten aufrechterhalten können, und genossen auf 
ihren Gütern eine Achtung, die sie nirgends sonst zu erwarten 
gehabt hätten. (Warner, 1791, S.LID) 


Dennoch scheint ihre gewöhnliche Kost keineswegs glän- 
zend gewesen zu sein — zwar üppig, aber nicht für den 
kultivierten Geschmack. Der Earl und seine Gemahlin ver- 
zehrten nämlich zum Frühstück, um ein Beispiel zu nennen, 
drei Laib Brot (zwei davon zugegebenermaßen aus dem 
feinsten Mehl), ein Viertel Bier, ein Viertel Wein, und dann 
entweder ein gekochtes Rückenstück vom Schaf oder Rind 
oder, an Fasttagen, zwei Stück Salzfisch, sechs Bratheringe 
oder einen Teller Sprotten. Das Hauptessen an Fasttagen 
(für die genauere Regeln galten als für die Fleischtage) war 
diesem Frühstück nicht unähnlich. Kapaune, Hähnchen 
und verschiedenes Wildgeflügel waren für besondere Gele- 
genheiten vorgesehen, namentlich aber für »Mylords Tafel« 
oder für den Tisch des Kämmerers und Verwalters. Aus der 
zweiten Hälfte des 15. Jahrhunderts, also noch ein halbes 
Jahrhundert früher, kennen wir Einzelheiten der täglichen 
Speisenfolge im Haushalt der Prinzessin Cecily, die als Mut- 
ter Königs Eduard IV. kaum zum niederen Adel gerechnet 
werden darf (vgl. Warner, 1791, S. XLVIIL ff.). Mittag- und 
Abendessen bestanden gewöhnlich aus Hammel- oder 
Rindfleisch, gekocht oder gebraten, das an Freitagen, Sams- 
tagen und anderen Fasttagen durch Salzfısch ersetzt wurde. 
Brot und Bier gehörten als wesentlicher Bestandteil dazu. 
Diese Beispiele stimmen mit Dyers allgemeinen Schluß- 
folgerungen aus zahlreichen Haushaltsbüchern des hohen 
englischen Adels und der Gentry überein, die inzwischen 
von Historikern untersucht worden sind (1983, S. 191 ff.). 
Bei den Reichsten konnte Essen und Trinken für den Haus- 
halt ein Drittel des gesamten Einkommens kosten, aber in 
kleineren Häusern stieg dieser Anteil vielleicht auf die Hälfte 
oder sogar zwei Drittel. Diese Summen ergaben sich ım 
wesentlichen nicht aus verschwenderischen Ausgaben für 
esoterischen Luxus. Sie erklären sich weitgehend aus der 
Größe des Haushalts, den ein hoher Adliger zu unterhalten 
hatte,® um sowohl Rang und Macht zu demonstrieren als 
auch häusliche, religiöse und militärische Pflichten zu erfül- 
len. Grundlage der Ernährung waren dabei feste Mengen 
von Brot und Bier. Importierte Luxusgüter, Wein und Ge- 
würze, machten einen viel geringeren Anteil aus. Er konnte 
bei den größten Fürsten bis zu sechzehn Prozent betragen, 
lag aber oft niedriger. Ohne Wein betrug der Anteil für 
Gewürze (eine Kategorie, die auch Reis und Trockenfrüchte 
mit einschloß) gewöhnlich nicht über fünf Prozent. Wahr- 


scheinlich gehörten diese Dinge nur in den Häusern der 
höchsten Herren zur täglıchen Kost und waren hauptsäch- 
lich Familienangehörigen, Gästen und hochgestellten Beam- 
ten am oberen Ende der Tafel vorbehalten, wenn auch die 
Regeln für das komplizierte Zeremoniell herrschaftlichen 
Essens meist bestimmten, daß eine Kostprobe der besten 
Speisen an das untere Ende der Tafel und an die Armen 
gelangen mußte.? 

Es klingt noch ein Gutteil viktorianischer Romantik in der 
volkstümlichen Vorstellung von der Mahlzeit nach, die der 
gesamte Haushalt unter den Augen des väterlichen Guts- 
herrn im Herrenhaus gemeinsam einnahm. 


Obgleich das feine Essen und die Gewürze den Personen am 
Obertisch vorbehalten blieben, glauben wir, daß das Hauptgericht 
- Rinderbraten, gekochtes Hammelfleisch oder was es auch war — 
durchaus unter allen geteilt wurde (wer zuletzt an der Reihe war, 
bekam freilich das schlechteste Stück). Aber dieses Weitergeben an 
der Tafel nach unten bedeutete mehr als nur väterliche Fürsorge. Es 
war eine mittelalterliche Form der Überwachung. Der Haushalts- 
vorstand sah, daß auch das Gesinde gut zu essen harte, und das 
Gesinde sah, daß ihr Herr sah, daß sıe gut zu essen hatten. Wenn es 
brutzelte und gut duftete, dann befahl der Herr wohl seinem 
Pagen, ihm ein Stück vom Braten herunterzuschneiden; und für 
jeden Diener ist es beruhigend zu wissen, daß mit Ausnahme des 
Aromas und der Gewürze »die da oben dasselbe essen wie wir«. 
(Harley, 1954, S. 227) 


Von erwa der Mitte des 14. Jahrhunderts an wurde es jedoch 
üblicher, daß der Herr in einem abgetrennten Raum speiste 
und er dem Verwalter (außer bei besonderen Gelegenheiten) 
seinen Platz an der Tafel überließ. Langland beklagt das in 
Piers Plowman. Diese Trennung beim Essen spiegelt eine 
beginnende gesellschaftliche Trennung innerhalb des Haus- 
halts wider, der bis dahin mittlere Ränge des niederen Adels 
und Pächter ebenso wie Gesinde vereinigte. 


In dem Maße, wie die stärkere Zentralgewalt allgemein zu mehr 
Gesetzestreue führte und eine immer stärker verflochtene Gesell- 
schaft viele Chancen bot, gab es, außer für die unteren Schichten, 
immer weniger Gründe, sich in den Schutz der Großen zu bege- 
ben, indem man in ihre Dienste trat. (Girouard, 1978, S. 10) 


Die mittleren Ränge verschwanden allmählich im Lauf von 
drei Jahrhunderten oder mehr, aber die Entwicklung, die 
sich um die Mitte des 14. Jahrhunderts anbahnte, führte am 
Ende zu jenem Haushalt späterer Jahrhunderte, in dem der 
Hausherr und seine Familie durch das Bewußtsein großer 
sozialer Distanz und eine klar abgegrenzte Privatsphäre von 
dem Gros des Gesindes getrennt waren. Schon am Anfang 
hat der Auszug aus dem gemeinschaftlichen Saal in das Pri- 
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vatgemach die eigene Entwicklung einer haute cuisine in den 
größten Häusern wahrscheinlich erleichtert. 

Und die berühmten Festgelage? Natürlich hat es sie gege- 
ben, aber sie waren ein keineswegs häufiges Ereignis, auch 
im adligen Haushalt nicht. Mead (1931) betont zu Recht die 
Aufregung, die das seltene Ereignis auslöste, im Gegensatz 
zum eintönigen Gang des Lebens auch der Oberschicht ım 
Mittelalter. Die gesellschaftliche Funktion des gemeinsamen 
Mahls an besonderen Festtagen war allerdings nicht ganz so 
angenehm wie die romantische Vorstellung davon. Henisch 
bringt hier Korrekturen an: 


In der Theorie war das Festmahl der Inbegriff von Liebe und 
Gemeinschaft, und während die Wirklichkeit dieses Ideal nur sel- 
ten spiegelte, war das zeremonielle Mahl sichtbarer Beweis der 
Bande von Macht, Abhängigkeit und gegenseitiger Verpflichtung 
zwischen Gastgeber und Gästen. Es war ein Gebot politischer 
Klugheit, als Gastgeber großzügig zu erscheinen, weil der Über- 
fluß an der Tafel einen Hinweis auf die materiellen Mittel gab; es 
war geraten, sowohl den Abhängigen gegenüber gastfreundlich zu 
sein als auch überlegt in der Wahl der Ehrengäste, denn Zahl und 
Bedeutung der Geladenen demonstrierte die eigene Bedeutung und 
Macht... Genau wie der Gastgeber seine Gäste brauchte, so 
brauchten diese seine Einladung. Sie wünschten, als Teil seiner 
Familie zu erscheinen, sich unter seinen Schutzschirm zu begeben. 
Es konnte außerordentlich beunruhigend sein, von der Gästeliste 
gestrichen zu werden. (1976, S. 56 f.) 


In diesem Licht sind die mittelalterlichen Festmahle zu se- 
hen. Jedenfalls handelte es sich um eine aufregende Ab- 
wechslung, und man feierte Ereignisse, die mehr oder min- 
der bedeutend waren. Allein die Zahl der Gäste und die 
riesigen Mengen an Lebensmitteln, die zu den größten sol- 
cher Feste, etwa dem Festmahl in York 1465 (Warner, 1791, 
5.93 ff.; vgl. Kapitel 2), von weither kamen, bedeuteten, 
daß diese Ereignisse keineswegs alltäglich waren. Aber diese 
und viele weniger bedeutende Ereignisse waren nicht einfach 
Unterhaltung und Fest — sie dienten dem Zweck, sozialen 
Rang und soziale Macht zu demonstrieren. Dieser Weg 
wurde für die Adligen in dem Maße immer attraktiver und 
bedeutsamer, in dem der Prozeß der internen Pazifizierung 
zusehends die Möglichkeiten beschnitt, durch kriegerische 
Mittel seinen Rang vor den anderen adligen Untertanen 
seiner Majestät zu behaupten.® 

In dieser Hinsicht gibt es möglicherweise Parallelen zwi- 
schen den spätmittelalterlichen Festgelagen und der bekann- 
ten Institution des Potlatch der Kwakıutl-Indianer in Bri- 
üusch-Kolumbien. Dieser Stamm war in bemerkenswerter 
Weise mit Fragen des sozialen Rangs und Prestiges beschäf- 
tigt und häufte mit viel Mühe die verschiedenartigsten Güter 


an, von Kanus über Töpfe und Pfannen bis zu Stoffen, 
Nähmaschinen, Waschkesseln aus Zink und vor allem Dek- 
ken (jedes Ding für sich nützlich, aber in Mengen, die weit 
über ein sinnvolles Maß hinausgingen), die dann auf pom- 
pösen Festen an Konkurrenten und Gefolgsleute verschenkt 
wurden. Je mehr sie ihre Rivalen mit Geschenken überhäu- 
fen konnten, um so größeres Prestige genossen sie. Am 
angesehensten war der Potlatch, bei dem Besitz direkt ver- 
nichter wurde: ein Faß wertvollen Ols nach dem anderen 
wurde ins Feuer gegossen, wo es beim Verbrennen auch 
noch die von den Teilnehmern getragenen Decken versengte 
und sogar das Dach in Brand setzte. Zu gegebener Zeit 
veranstalteten dann die Geladenen ihrerseits eın Potlatch, auf 
dem sie noch größere Mengen von Gütern verschenkten, um 
Rang und Geltung wiederherzustellen. Interessanterweise 
nahm diese Institution, die bereits vor dem Kontakt mit dem 
weißen Mann eine gesellschaftliche Schlüsselrolle gespielt 
hatte, nach diesem Kontakt viel größere Ausmaße an, nıcht 
nur wegen der nun bestehenden Möglichkeit, Fertigerzeug- 
nisse für das Potlatch anzuhäufen, sondern auch, weil die 
Weißen begannen, Kriege und gewaltsame Auseinanderser- 
zungen unter den Indianern zu unterbinden, so daß offenbar 
der »Kampf mit Waffen« von der funktionellen Alternative 
»Kampf mit Besitz« abgelöst wurde. (Codere, 1950) 

So gesehen ist die pure Masse, ja die Verschwendung von 
Nahrungsmitteln, eın notwendiger und elementarer Be- 
standteil der gesellschaftlichen Funktion solcher Ereignisse 
wie dem Festbankert in York. Die Schaf- und Rinderherden, 
Gänsescharen und Fischschwärme, die man für diesen 
Zweck zusammentrieb, hatten nur entfernt und eher zufällig 
mit dem Nahrungsbedarf und dem tatsächlichen »Fassungs- 
vermögen« der Hauptgäste zu tun. Eher war es wohl umge- 
kehrt: die Zahl der Esser richtete sich in gewisser Hinsicht 
nach der Menge an Lebensmitteln, deren Verteilung für 
notwendig erachtet wurde. Daher spricht wenig für die 
Annahme, daß die Qualität der Zubereitung an dem Erfolg 
solcher Gelage einen großen Anteil hatte. Was zählte, war 
die Quantität. Selbst die Gelage am burgundischen Hof im 
15. Jahrhundert hatten ihren Ruf nicht etwa wegen der 
besonderen Kunst der Köche von Dijon, sondern wegen der 
ungeheuren Berge aufgehäufter Speisen: die Mahlzeit »be- 
stand aus mehreren Gängen, die jeweils eine große Zahl von 
Einzelgerichten enthielten und die man gewöhnlich zu einer 
Pyramide auftürmte, in der sich nicht selten Schweine, Käl- 
ber oder gar Ochsen befanden - das ganze Tier, als Braten« 
(Gottschalk, 1948 a, I, 5. 337). 

Die Feste der Burgunder sind jedoch ein Symptom des 
Machtzuwachses der großen Fürstenhäuser, der auf das Er- 
starken der zentripetalen Kräfte in der zweiten Phase der 
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Feudalzeit zurückzuführen ist. Und, wie The Forme of 
Cury, Taillevent, Menagier und andere spätmittelalterliche 
Manuskripte der Kochkunst zeigen, gab es erste deutliche 
Anzeichen einer etwas kultivierteren Küche an einzelnen 
Höfen und städtischen Zentren. Wie ist dieser Prozeß sozia- 
ler und kultureller Entwicklung zu verstehen? Daß be- 
stimmte Fürsten im Überlebenskampf Anfangsvorteile ge- 
genüber ihren Nachbarn errangen, war zweifellos häufig die 
Folge zufälliger geographischer und historischer Gegeben- 

heiten, unter anderem auch außergewöhnlicher militärischer 
Fähigkeiten und des Erfolgs einzelner Persönlichkeiten. 

Aber die langfristige Entwicklung erwa seit dem 11. oder 

12. Jahrhundert, die dazu führte, dafs die reicheren Fürsten 

allmählich den kleineren Rivalen gegenüber eine Vormacht- 

stellung erlangten, war zu einem guten Teil der Wiederbe- 

lebung von Handel und Märkten zuzuschreiben. Während 

die kleineren Grundherren weiterhin von den Erzeugnissen 

ihrer Länder lebten und nur in sehr geringem Ausmaß in das 

wachsende Handelsnetz integriert wurden, kam den großen 

der verstärkte Handel besonders zugute. Sie konnten ım 

allgemeinen nicht bloß größere Überschüsse auf den Markt 

bringen, sondern standen auch in engerer Beziehung zu den 

wiederaufblühenden Städten. 


Auch die wachsenden Handwerker- und Händlersiedlungen, die 
Städte, schließen sich meist an die Festungen und Verwaltungs- 
zentren der großen Herrschaften an, und wie schwankend auch die 
Beziehungen zwischen den großen Herren und den Kommunen 
ihres Gebiets noch immer sind, wie sehr sie auch zwischen Miß- 
trauen, Feindseligkeit, offenen Kämpfen und friedlichen Abma- 
chungen hin- und hergehen, letzten Endes stärken auch sie und die 
Abgaben, die von ihnen kommen, die großen Grundherren gegen- 
über den kleineren; sie bieten jenen Chancen, die aus dem ewigen 
Zirkel von Bodenverlehnung gegen Dienste und Appropniation 
des Lehens durch den Belehnten herausführen, Chancen, die den 
zentrifugalen Kräften entgegenwirken. An den Höfen der großen 
Grundherren sammelt sich kraft ihrer direkten oder indirekten 
Verflechtung in das Handelsnetz, sei es in Naturalien, sei es in 
geprägtem oder ungeprägtem Edelmetall, ein Reichtum, der dem 
Gros der kleineren Grundherren fehlt. (Elias, 21969, II, S. 90) 


In dem Maß, wie die großen Feudalherren allmählich zu den 
reichsten und mächtigsten Männern ihrer Region aufstiegen, 
wurde auch der Wunsch - und die Gelegenheit — größer, 
dieser Macht durch den Glanz an ihrem Hof Ausdruck zu 
verleihen. Mehrere Jahrhunderte lang, ungefähr bis zum 
Ende des Mittelalters, waren die großen Feudalherren nicht 
nur reicher als andere Ritter, sondern auch viel reicher als 
Stadtbürger; aus diesem Grund harten die größten Fürsten- 
höfe eine viel stärkere kulturelle Bedeutung als die Städte. 


Eines der frühesten Anzeichen für die kulturelle Rolle der 
großen Feudalhöfe war das Auftreten der Minnesänger und 
Troubadoure, meist gebildete, aber arme Angehörige des 
Ritterstands ohne Land, Dichter und Sänger, die die Taten 
und die Größe des Herr und der Herrin besangen (Elias, 
21969, II, S. 100 ff.). Große Gelage und, in einem späteren 
Stadium, auch die feine Küche, waren ebenso eın Mittel, 
Macht und Glanz des Hofes und seines Herrn zu demon- 
strieren. Die aus der Antike stammenden Tradition von 
feiner Küche und Eßkultur hatte in einzelnen Nischen wahr- 
scheinlich überlebt, aber es spricht nur wenig für die Annah- 
me, daß sie selbst an den großen Fürstenhöfen vor dem 
späten Mittelalter noch geläufig war. Das Essen am Hof 
Heinrichs II., König von England, der über größere Teile 
des heutigen Frankreichs herrschte, als die Könige ın Parıs in 
der ersten Hälfte des 13. Jahrhunderts von sich behaupten 
durften, soll einfach und von nur mittelmäßiger Qualität 
gewesen sein (Pullar, 1970, S. 88 f.). Das ist nicht erstaun- 
lich, denn obwohl die Höfe der größten Fürsten durch den 
Verkauf von Überschußprodukten, das Erheben von Zöllen 
und den Kauf von Luxusgütern einschließlich der Gewürze 
am wachsenden Handel beteiligt waren, befriedigten sie die 
Bedürfnisse des Alltags noch lange Zeit aus eigenen Erzeug- 
nissen. 

Wir haben auch keinen Grund zu der Annahme, daß die 
haunte cuisine, nachdem sie an Höfen wie denen Richards II., 
Karls V. und Karls VI. Fuß gefaßt hatte, sich auf viele andere 
Bereiche der Gesellschaft härte ausdehnen müssen. Der kul- 
turelle Kontakt unter den Fürstenhöfen Westeuropas war 
eng (selbst wenn man häufig Krieg gegeneinander führte); 
insgesamt, und sogar hinsichtlich einiger besonderer Rezep- 
te, harten die Fürstenhöfe Italiens, Frankreichs und Eng- 
lands eine gemeinsame Tradition mittelalterlicher hoher 
Kochkunst. Aber der kulturelle Einfluß von einem Herr- 
scherhaus zum anderen blieb für lange Zeit stärker als zwi- 
schen der höfischen Schicht und den übrigen Schichten eines 
Landes. Elias macht zu Recht darauf aufmerksam, daß die 
bäuerliche Welt und die kleineren Herren oder Ritter, die sıe 
beherrschten, lange Zeit von der wachsenden Geldwirt- 
schaft wenig berührt waren. 


Der natural-wirtschaftliche Sektor der Gesellschaft, der im Mit- 
telalter und noch lange darüber hinaus den überwiegenden Teil der 
vergesellschafteten Menschen umfaßt, bleibt gewiß . . . keineswegs 
unberührt. Aber ungeachtet aller Erschütterungen bleibt das Tem- 
po der substantiellen Veränderungen in ihm, verglichen mit den 
Veränderungen in anderen Schichten, sehr gering. Er ist nicht 
»geschichtslos«; aber es reproduzieren sich hier für eine sehr große 
Anzahl von Menschen im Mittelalter, und eigentlich erst spät ın der 
neueren Zeit für eine immer kleinere Anzahl, stets die gleichen 


9 


92 


Lebensbedingungen. Hier wird weiter und weiter vorwiegend auf 
dem Platze und im Rahmen der gleichen Wirtschaftseinheit pro- 
duziert und konsumiert; die stärkere, überlokale Verflechtung ın 
anderen Bezirken der Gesellschaft wird erst spät und vermittelt 
spürbar. (Elias, 21969, II, S. 95) 


Trotzdem gibt es im späten Mittelalter bereits einige Anzei- 
chen für die Ausbreitung höfischer Kochkunst in der übri- 
gen Gesellschaft. Wir haben schon gesehen, daß die Rezepte 
des Menagier de Paris im wesentlichen denen von Taillevent 
und anderen Köchen an Fürstenhöfen glichen, und Mena- 
gier war kein Adliger, sondern ein Stadtbürger - allerdings 
mit engen Bindungen zu höfischen Kreisen. Ein anderes 
Anzeichen dafür, daß der höfische Adel die Nachahmung 
höfischer Gerichte als Druck von unten empfunden haben 
mag, ist die völlige Ablehnung von Schlachtfleisch bei den 
ganz großen Festessen im 16. Jahrhundert: Hätte dieses 
Fleisch in solchem Überfluß für alle Stände in den beiden 
vorausgehenden Jahrhunderten zur Verfügung gestanden, 
dann hätte eine Reaktion der Aristokratie darin bestehen 
können, es von ihrer Tafel zu verbannen und durch das nicht 
so leicht erhältliche Wildfleisch zu ersetzen. Das Sozialpre- 
stige von Weißbrot, das man zunächst nur in der Ober- 
schicht aß, kann in England und Frankreich bis ins Mittel- 
alter zurückverfolgt werden. Letzten Endes sind die Luxus- 
gesetze im späten Mittelalter vielleicht, wie im zweiten Kapi- 
tel bereits dargelegt, ein Zeichen für den gesellschaftlichen 
Druck von unten, der dadurch zustande kam, daß die nicht- 
adligen Schichten die höfische Eßkultur übernahmen. Das 
alles zeigt, daß am Ende des Mittelalters die Fürstenhöfe in 
der Kochkunst, wie in vielen anderen Bereichen, eine kul- 
turelle Leitfunktion hatten. Das sollte in den kommenden 
Jahrhunderten noch sehr viel weiter gehen. 


VIERTES KAPITEL 


Von der Renaissance zur Revolution: 


Höfische und ländliche Eßkultur 


Wann begann die alte Tradition mittelalterlicher Koch- und 
Eßkultur einer Auffassung Platz zu machen, die dem mo- 
derneren Geschmack näher kommt? Wie har sich ein deut- 
licher ausgeprägter Nationalgeschmack beim Essen aus der 
gemeineuropäischen Tradition herausgebildet? Hat es einen 
dramatischen Durchbruch oder einen allmählichen Über- 
gang gegeben? Das Jahr 1494 jedenfalls, in dem nach allge- 
meiner Übereinkunft das Mittelalter zu Ende geht, kenn- 
zeichnet keinen deutlichen Wandel bei den Eßgewohnhei- 
ten. 

Noch im 17. Jahrhundert wurden Festessen der Ober- 
schicht, wie erwa die von Andre Simon (1959) beschriebenen 
Sternkammer-Essen, als Gelegenheiten angesehen, bei de- 
nen es um eine ziemlich unkultivierte Demonstration von 
Überfluß und um den Verzehr ungeheurer Fleischmengen 
ging. Abseits der Fürstenhöfe und der Städte änderten sıch 
die Gewohnheiten nur zögernd. Der niedere ländliche Adel 
in England wie in Frankreich lebte weiterhin gut, aber selbst- 
genügsam, von den Produkten der eigenen Güter, auch 
wenn er im Lauf des 16. und 17. Jahrhunderts allmählich 
mehr in die Geldwirtschaft mit einbezogen wurde und es 
ihm daher möglich war, kleine Mengen von exotischen oder 
luxuriösen Lebensmitteln zu kaufen.! 

Weiter unten im ländlichen Sozialgefüge war die Verän- 
derung oft kaum wahrnehmbar. Abgesehen von der Ein- 
führung neuer Lebensmittel wie Mais oder Kartoffeln 
scheint sich die bäuerliche Ernährung — oder auch nur ihre 
Zubereitung — zwischen Renaissance und Revolution ins- 
gesamt nur wenig geändert zu haben. Die Landbewohner 
blieben in weiten Teilen Europas bei einer Kost, die im 
wesentlichen aus Suppe, dunklem Brot, Eiern und Milch- 
produkten bestand. Nach wie vor war vor allem die Suppe 
Grundlage der Ernährung im ländlichen Frankreich. Dabei 
handelte es sich entweder um eine nahrhafte Fleischbrühe, 
die ständig auf dem Feuer stand und durch weitere Zutaten 
immer wieder erneuert wurde, oder um eine »Fertigsuppe«, 
wie sie 1789 ein Reisender aus eigener Anschauung in Süd- 
westfrankreich beschreibt: 


Das Brot liegt mit einem Stück Butter in einem großen Holzteller 
schon bereit, und dann gießt man kochendes Wasser darüber: die 
Suppe ist fertig. Eine Knoblauchzehe und eine rohe Zwiebel, von 
der Köchin kleingekaut und dann hineingespuckt: das ist die Wür- 
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ze, der letzteSchrei der Küchenkunst. Die Suppe wird aufgetragen; 
sie ist exzellent. Gegessen wird sie mit einem Holzlöffel. (Vaulter, 
1940, S. 80 f.) 


Philip Oyler (1950, $. 24) berichtet aus der Dordogne zwi- 
schen den beiden Weltkriegen unseres Jahrhunderts von 
Gerichten, die kaum aufwendiger waren. 

In England muß die Suppe ähnlich weit verbreitet gewe- 
sen sein, denn Andrew Boorde (1542) schreibt: »In der 
ganzen Christenheit wird nicht soviel Suppe gegessen wie in 
England.« Allerdings ging ihre Beliebheit ın Südengland bis 
zum 18. Jahrhundert offenbar zurück, wobei das aber keine 
Verbesserung ländlicher Kost bedeutete. So beklagt Frede- 
rick Eden in seiner umfassenden Darstellung The State of the 
Poor den Umstand, daß die ärmsten Landarbeiter im Süden 
»von einer Woche zur anderen nichts anderes kannten als 
trocken Brot und Käse« (1797, 1, $. 497). Er bedauerte auch, 
daß diejenigen von ihnen, die sich einmal in der Woche 
Fleisch leisten konnten, es nur auf die simpelste Art zube- 
reiteten - durch Braten oder einfaches Kochen -, ohne es in 
einer Suppe zu verarbeiten, die seiner Meinung nach nicht 
nur schmackhafter, sondern auch nahrhafter gewesen wäre. 
Daß ihnen nur die einfachsten Gerätschaften zur Verfügung 
standen, erklärte die Sache nicht, denn, so Eden, die arme 
Landbevölkerung in Schottland und Nordengland lebte bei 
gleichen Bedingungen von besserer Kost. Indem er diese für 
den Süden wieder empfiehlt, beschreibt er (1797, I, 
$. 497 ff.) mit vielen Einzelheiten nicht nur die Brühen, die 
aus etwas Fleisch, Hafer, Gerste und Küchenkräutern berei- 
tet wurden, sondern auch eine Reihe weiterer einfacher 
Gerichte, die auf eine starke Kontinuität bäuerlicher Kost 
(besonders Brei) des Mittelalters schließen lassen — Erbsen- 
brei, Haferbrei mit Milch, Brühe oder Wasser gekocht, und 
Gerstenbrei mit entrahmter Milch. Diese traditionellen Ge- 
richte waren in Südengland vielleicht doch noch nicht ganz 
untergegangen, denn Thomas Hardy beschreibt in The 
Mayor of Casterbridge (1886), wie Michael Henchard um 
1840 einen Griesbrei mit Korinthen und Rosinen und einem 
Schuß Rum zu sich nimmt. 

Es gibt also viele Belege dafür, daß sich Ernährungs- und 
Zubereitungsweisen in der bäuerlichen Bevölkerung Eng- 
lands und Frankreichs erhalten hatten. Standesunterschiede 
beim Essen wären am Ende des 18. Jahrhunderts genauso 
aufgefallen wie im Mittelalter — in mancher Hinsicht sogar 
mehr. Denn vor diesem Hintergrund von Kontinuität lassen 
sich sehr deutliche Veränderungen in der haute cuisine der 
Ober- und Mittelschicht ausmachen, und vielleicht über- 
haupt, was das Essen der Städter betrifft. Man nimmt all- 
gemein an, daß der Bruch mit dem mittelalterlichen Koch- 


stil, der in ganz Westeuropa gepflegt wurde, an den italie- 
nischen Fürstenhöfen der Renaissance zuerst vollzogen 
wurde; daß die Köche, die Katharina von Medici 1533 auf 
ihrer Reise von Florenz an den Hof ihres zukünftigen Ge- 
mahls und späteren Königs Heinrich II. mitnahm, die ita- 
lienische Kochkunst nach Frankreich brachten, und daß die 
Franzosen sie rasch zu neuen Höhen der Eleganz vervoll- 
kommneten und damit ihrerseits die europäische Vorherr- 
schaft in der Kochkunst übernahmen. Eine eigene franzö- 
sische Kochkunsttradition von hohem Rang führt man so ins 
16. Jahrhundert zurück, während die Ausbildung einer da- 
von recht verschiedenen englischen Kochkunst gewöhnlich 
in eine etwas spätere Epoche, das 18. Jahrhundert nämlich, 
verlegt wird. Die Beweise für diese traditionelle Auffassung 
sind jedoch ziemlich mager und gleichzeitig schwer zu deu- 
ten; die Prozesse kulinarischer Entwicklung sind wohl zö- 
gernder abgelaufen, als man oft vermutet, und sie zu erklä- 
ren, ist keine ganz einfache Aufgabe. In einer Hinsicht je- 
doch stellte das Ende des Mittelalters tatsächlich so etwas wie 
eine kulturelle Wasserscheide dar - durch die Erfindung des 
Buchdrucks, der, wie in so vielen anderen Bereichen der 
Kultur, auch in der Kochkunst nachhaltige Wirkungen zei- 


ugte. 


Gutenberg und der Koch 


Der Buchdruck erlaubte einen Austausch von Wissen und 
von Ideen und war mit einem beträchtlichen Rückgang des 
Analphabetentums verbunden. Bis zum Jahr 1500 hatte man 
in 250 Städten Europas Druckerpressen aufgestellt, und zu 
einer Zeit, als Europa insgesamt nur etwa achtzig Millionen 
Bewohner zählte, hatte man schon zwanzig Millionen Bü- 
cher aller Art gedruckt (Burke, 1978, S. 250). Die Leser- 
schaft war immer weniger auf eine winzige Bildungselite 
beschränkt. Das zeigt sich daran, daß schon unter den ersten 
Drucken kleine Volksbücher sind, und im 16., 17. und 18. 
Jahrhundert eine ansehnliche Reihe volkstümlicher Literatur 
in den Druck geht. (vgl. Davis, 1975, S. 189 ff.) 

Welche Auswirkungen hatten Druckkunst und Rück- 
gang des Analphabetentums insgesamt? Anthropologen und 
Historiker (wie Goody, 1968, 1977; Eisenstein, 1968) haben 
die Meinung vertreten, die Fixierung eines Texts in objek- 
uver, geschriebener Form mache diesen der Diskussion und 
der Kritik in einer Weise zugänglich, die beim mündlich 
überlieferten Text nicht gegeben seı. Es kann sich bei diesem 
Text um eine wissenschaftliche Theorie, um Verhaltensre- 
geln (z. B. ein Buch über Gesellschaftsformen) oder was 
auch immer handeln. Der Prozeß der Kritik führt wahr- 
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scheinlich zu beschleunigter Veränderung und Rationalısie- 
rung. Der Druck seinerseits verstärkt die Wirkung und er- 
weitert den Kreis derer, die am kritischen Prozeß teilhaben 
können. Beim Kochen ebenso wie ım Fall anderer gesell- 
schaftlicher Phänomene, etwa Anstandsregeln, Kleidermo- 
den, Eßgewohnheiten, erleichtert die Druckunst den Prozeß 
sozialer Nachahmung enorm — das Übernehmen von Ge- 
wohnheiten, Stilen und Interessen einer Klasse oder einer 
Schicht durch eine andere. Deswegen sollte man aber nicht 
glauben, daß durch die Erfindung der Druckerpresse eine 
rasche kulturelle Einebnung herbeigeführt wurde. Im Euro- 
pa der frühen Neuzeit verminderte er bestimmte soziale 
Unterschiede, aber vergrößerte andere. Peter Burke (1978, 
5.270 ff.) ist der Ansicht, daß er starken Einfluß darauf 
hatte, daß sich die Oberschichten aus der Volkskultur »zu- 
rückzogen«. Gegen Ende des Mittelalters bedeutete Volks- 
kultur die Kultur von jedermann, und zwar in dem Sınne, 
daß die Gebildeten daran als »Zweitkulrur« teilhatten, wäh- 
rend sie für alle anderen die einzige darstellte. Bauer und 
Priester, Handwerker und Adlıge besaßen eine in großen 
Bereichen gemeinsame Kultur, die sich auf geistige und reli- 
gıöse Interessen und moralische und politische Grundüber- 
zeugungen erstreckte, aber im Verlauf der folgenden drei 
Jahrhunderte schrumpften diese Bereiche ganz erheblich. 
Die Grenzen zwischen Stadtbewohnern und Bauern, zwiı- 
schen der gebildeten Elite und den Arbeitern in den Städten, 
die weder lesen noch schreiben konnten, waren zusehends 
schwerer zu überwinden. Das war zum Teil darauf zurück- 
zuführen, daß die Entwicklung innerhalb der Kultur der 
Gebildeten - aufgrund der verbreiteten Schreib- und Lese- 
kenntnisse, die durch den Druck noch breitere Wirkungen 
hatten — viel rascher voranschreiten konnte als die traditio- 
nelle Kultur der weniger gebildeten Schichten. 


Die europäische Kultur stand in diesen drei Jahrhunderten keines- 
wegs sul], aber sıe wandelte sich nicht so rasch, konnte sich nicht so 
rasch wandeln... Zwischen Volkskultur und der Kultur der Ge- 
bildeten bestanden Kontakte verschiedenster Art... Das konnte 
aber nicht verhindern, daß sich die Kluft zwischen beiden vertiefte, 
denn mündliche Überlieferung und visuelle Tradition konnten 
einen raschen Wandel nicht aufnehmen .. . sie gaben dem Wandel 
nur teilweise nach, übernahmen das Neue, indem sie es zu etwas 
verarbeiteten, das dem Alten möglichst ähnlich war. Eine Volks- 
kultur im raschen Wandel... wäre im Europa der frühen Neuzeit 
unmöglich gewesen; dazu fehlte die insütutionelle und ökonomi- 
sche Grundlage. Selbst wenn man die nötigen Schulen gegründet 
und ihre Schulmeister besolder hätte, hätten viele Handwerker und 
Bauern nicht auf die Arbeitskraft ihrer Kinder verzichten können. 
(Burke, 1978, $. 281) 


Was folgt daraus für den besonderen Bereich des Kochens 
und Essens? Eines steht fest: Kochbücher sind unter den 
allerersten gedruckten Büchern. Das erste gedruckte Koch- 
buch überhaupt scheint die berühmte Küchenmeisterey ge- 
wesen zu sein, 1475 in Nürnberg erschienen und insgesamt 
56mal wiederaufgelegt, davon 13mal als Inkunabeln. Bis 
Mitte des 16. Jahrhunderts gab es gedruckte Kochbücher in 
den meisten wichtigen Sprachen Europas. Von diesem Zeit- 
punkt an stellen sie eine wertvolle Informationsquelle über 
Lebensmittel, Essen und Kochen dar. Sie müssen allerdings 
mit der gebotenen Vorsicht interpretiert werden, denn der 
Zusammenhang zwischen dem Inhalt der Bücher und dem, 
was sich tatsächlich in den Küchen und Eßzimmern abspiel- 
te, ist immer problematisch. Um mit Alain Girard zu spre- 
chen: »Im ersten Jahrhundert nach der Erfindung der Druk- 
kerpresse geschah nichts weiter, als daß die Verbreitung der 
Manuskripte der vorausgehenden Epoche zunahm« (1982, 
S. 108)2 - obgleich man weithin annimmt, daß sich in diesem 
Jahrhundert der Geschmack beim Essen wenigsten in höfı- 
schen Kreisen deutlich zu ändern begann. Für die spätere 
Epoche des 17. und 18. Jahrhunderts vermutet Elizabeth 
David - die mit den Quellen viel besser vertraut ist, als ich es 
für mich in Anspruch nehmen könnte —, daß in England 
zwischen tatsächlichen Veränderungen in der Kochpraxis 
und dem Zeitpunkt, zu dem sie in Kochbüchern sichtbar 
werden, im Regelfall bis zu vier Jahrzehnten lagen. In ande- 
ren Fällen aber, besonders im 18. Jahrhundert in Frankreich, 
scheinen manche Bücher die allerneuesten Trends der kuli- 
narıschen Mode wiederzugeben oder ihnen gar vorauszu- 
gehen. Solche Ungewißheiten erklären sich unter anderem 
dadurch, daß unsere Kenntnisse über die Verwendung der 
frühen Kochbücher nur unvollkommen sind. Wer benutzte 
sie eigentlich? Wurden sie von praktizierenden Köchen für 
Kollegen verfaßt oder als Dokument der Mode von einer 
gebildeten Elite für eine gebildete Elite, die nur ausnahms- 
weise die Arbeiten in der Küche beaufsichtigte? 

Ein Anhaltspunkt ist hier der Umstand, daß die meisten 
der ganz frühen Quellen für Rezepte - sowohl spärmittel- 
alterliche Manuskripte als auch später gedruckte Bücher - 
nicht lateinisch, sondern in der Volkssprache abgefaßt sind. 
Das macht es sehr wahrscheinlich, daß von Praktikern für 
Praktiker geschrieben wurde. Zwar gibt es lateinische Quel- 
len, die viele Informationen zur Ernährung bieten, aber das 
sind ihrem Wesen nach Werke, deren Gegenstand eher die 
Heilkunst oder die Gesellschaftsformen sind. Sie werden 
einerseits verkörpert durch die zahlreichen Manuskript- und 
Druckfassungen des Regimen sanitatis salemi, die sehr ein- 
flußreiche und ursprünglich aus dem 11. Jahrhundert stam- 
mende Anleitung zur Gesundheit aus der Schule von Saler- 
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no, und andererseits durch Platinas De bonesta voluptate 
(1475). Dieses Werk enthält tatsächlich eine Sammlung von 
Rezepten, die sich aber nach heutiger Kenntnis aus einem 
italienisch geschriebenen Manuskript eines Kochs namens 
Martino herleiten. Obwohl medizinische Texte und Manie- 
renbücher oft Fragen der Ernährung erörtern — vom Stand- 
punkt der Gesundheit im einen Fall, von dem des vorneh- 
men Essens im anderen — und obwohl noch lange Zeıt 
Bücher mit Kochrezepten auch medizinische Rezepte ent- 
hielten und für noch längere Zeit ihren Lesern die korrekte 
Folge und Zusammenstellung der einzelnen Gänge erklär- 
ten, entwickelten sich Kochbücher rasch zu einer Gattung, 
die sich von den beiden oben genannten Arten unterschied. 
Wurden sie also von den Köchen selbst gelesen und benutzt 
oder nur vom niederen Adel und den hohen Beamten adlıger 
Haushalte studiert, damit diese ihren Köchen Anweisungen 
geben konnten? 

Auf diese Frage muß nicht unbedingt nur eine Antwort 
richtig sein. Wahrscheinlich ist beides richtig; und jedenfalls 
gibt es nur wenig Material, das eine Antwort stützen könnte. 
Indirekt jedoch wirft die zunehmende Zahl geschichtlicher 
Daten zum Ausmaß der Schreib- und Lesefähigkeit in der 
Gesamtbevölkerung Europas in der frühen Neuzeit erwas 
Licht in dieses Dunkel. 

Vor dem 19. Jahrhundert haben nur wenige Regierungen 
genaue Statistiken über das Ausmaß des Analphabetentums 
unter ihren Bürgern geführt, und Schätzungen beruhen not- 
gedrungen auf Hilfskonstruktionen wie erwa der Berech- 
nung des Verhältnisses richtiger Unterschriften zu einfachen 
Kreuzen unter amtlichen Dokumenten. Die Fähigkeit, mit 
dem eigenen Namen zu unterschreiben, ist nicht mit der 
Fähigkeit, flüssig zu lesen, gleichzusetzen; man glaubt aber, 
daß beide Fähigkeiten in einer Wechselbeziehung stehen, 
wobei vermutlich mehr Personen lesen als ihren eigenen 
Namen schreiben konnten. Aus dieser Art von Belegen 
kann man schließen, daß ein größerer Anteil der Durch- 
schnittsbevölkerung lesen konnte, als man früher einmal 
angenommen hat, und daß der Anteil der Analphabeten 
zwischen der Renaissance und der Französischen Revolu- 
tion beträchtlich sank (Cipolla, 1969). In Teilen Italiens und 
Englands ging dieser Anteil vergleichsweise früh ziemlich 
schnell zurück. Lawrence Stone (1964)? hat für England 
zwischen 1540 und 1640 von einer »Bildungsrevolution« 
gesprochen, und man hat geschätzt, daß bis 1660 mögli- 
cherweise ein Drittel bis die Hälfte der männlichen Erwach- 
senen lesen konnte — vielleicht doppelt soviel wie ein Jahr- 
hundert zuvor. In Frankreich fand eine vergleichbare Ent- 
wicklung später statt, zwischen 1650 und 1800 (Furet und 
Ozouf, 1983). Man kann insgesamt sagen, daß in allen Sta- 


dien eher die Protestanten als die Katholiken lesen konnten, 
Männer eher als Frauen, und, was für uns besonders bedeut- 
sam ist, mehr Handwerker als Bauern. Es ist also vielleicht 
kein Zufall, daß vor 1650 ın Italien und England mehr neue 
Kochbücher veröffentlicht wurden als in Frankreich, daß sie 
damals und später offenbar vorwiegend von praktizierenden 
Köchen und Spezialisten verfaßt wurden (nur gelegentlich 
von Intellektuellen und Höflingen) und daß sie von Män- 
nem, nicht von Frauen stammten (allerdings mit Ausnahme 
des 18. Jahrhunderts in England, als Frauen die bemerkens- 
wertesten Bücher schrieben). Schließlich erklärt auch das 
anhaltende Analphabetentum auf dem Land, warum sich die 
Kochkunst hier ım Vergleich zu den Höfen und Städten wie 
vieles andere nur recht langsam wandelte. 

Damit bleibt noch die Frage offen, ob das Niederschrei- 
ben von Rezepten und die folgende weitere Verbreitung 
durch den Druck in derselben Weise Auswirkungen auf die 
Theone und Praxis des Kochens haben, wie man dies hin- 
sichtlich der Schreib- und Lesefähigkeit für andere Bereiche 
des Denkens, der Sitte und der Kultur annımmt. Auch ist die 
Antwort notwendigerweise spekulativ, aber Autoren wie 
Girard (1982) haben dazu Vorstellungen geäußert, die im 
großen und ganzen wenigstens mit der ungefähren Entwick- 
lung der Kochkunst vereinbar sind. Handschriftliche Re- 
zeptsammlungen, und noch mehr gedruckte Rezeptbücher, 
hatten eine Reihe möglicher und interessanter Folgen inner- 
halb einer immer gebildeteren Gruppe professioneller Kö- 
che. Erstens wurde dadurch die Vermittlung von Kenntnis- 
sen und Fertigkeiten von direkten persönlichen Beziehun- 
gen unabhängig, was eine breitere Streuung als jede Form 
mündlicher Überlieferung erlaubte. Zweitens verstärkt sich 
der Vorschriftencharakter eines Rezepts, sobald es schrift- 
lich festgehalten wird: die Formulierung »man nehme« in 
den Rezepten spricht für sich selbst. Außerdem wurde die 
Namensgebung bei Rezepten mit der Einführung des 
Drucks sehr viel konsequenter gehandhabt als zuvor in den 
Manuskripten. Die Identität eines Gerichts und seiner Zuta- 
ten gewann so klarere Konturen; der Spielraum für eigen- 
ständige Improvisation wurde kleiner. Zu einem späteren 
Zeitpunkt gab man dann auch die Mengen genauer an, so 
daß der imperative Charakter der Rezepte noch deutlicher 
hervortrat. Auf diese Weise mag die niedergeschriebene und 
gedruckte Sammlung von Rezepten vereinheitlichend und 
konservativ gewirkt haben. 

Umgekehrt gab es aber auch Kräfte, die innovativ und 
verändernd wirkten. Denn es darf drittens nicht übersehen 
werden, daß die Bücher es nun möglich machten, Beispiele 
erfolgreicher kulinarischer Praxis und Erfahrung sehr viel 
schneller zu sammeln und zu verbreiten. Zwar werden einige 
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Köche es vorgezogen haben, sich konservativ an das zu 
halten, was mit Erfolg erprobt und festgehalten worden war; 
gerade der Umstand aber, daß Rezepte jetzt in schriftlicher 
Form vorlagen, machte die wiederholte Anwendung, Er- 
probung und Verbesserung innerhalb der Berufsgruppe der 
Köche überhaupt möglich. Das Tempo der Veränderung im 
Bereich des Kochens ın den ersten Jahrhunderten nach der 
Einführung der Druckkunst sollte nicht überschätzt wer- 
den, obwohl es sich allmählich beschleunigte, bis im 18. 
Jahrhundert in Frankreich die neuesten Entwicklungen beim 
Kochen und Essen Teil der Mode geworden waren. In dieser 
Zeit verzeichneten die Kochbücher nicht nur einen andau- 
ernden Prozeß der Verfeinerung, manchmal von ursprüng- 
lich ganz einfachen Bauerngerichten zu höchst kostspieligen, 
subtilen und delikaten Gerichten für die aristokratische Ta- 
fel, sondern ebenso Prozesse der Popularisierung arıstokra- 
tscher Gerichte, die nun auf dem Tisch der weniger wohl- 
habenden, nicht so kultivierten Schicht erschienen. Damit 
blicken wir allerdings schon in die Zukunft. Viertens aber 
läßt sich bereits zu einem früheren Zeitpunkt eine weitere 
mögliche Folge auf die ERkultur feststellen. Es handelt sich 
dabei um die fachliche Geschlossenheit und das Sozialpre- 
stige einer professionellen Elite von Köchen, die im Dienst 
von Angehörigen der Oberschicht standen und über ein 
gemeinsames Repertoire von Methoden und Rezepten ver- 
fügten. 

Natürlich waren diese Entwicklungen nicht alle bloß eine 
Folge der Erfindung des Buchdrucks. Das gedruckte Buch 
spiegelte seinerseits Entwicklungen in der Struktur der west- 
europäischen Gesellschaft. So setzte die Produktion ge- 
druckter Bücher voraus, daß es Buchverleger und Buchver- 
käufer gab, die einen Markt für ihre Ware hatten. Das wie- 
derum war Teil komplexer und zusammenhängender Pro- 
zesse, die im späten Mittelalter und der frühen Neuzeit 
beschleunigt abliefen — die fortschreitende Arbeitsteilung, 
wachsende Geldwirtschaft und die Entwicklung von Märk- 
ten für Waren aller Art. Diese Prozesse setzten die zuneh- 
mende Macht und Reichweite staatlicher Verwaltung und 
die größere Sicherheit der täglichen Existenz voraus, die sie 
ihrerseits aber auch stärkten. Insgesamt wurden die Ketten 
sozialer Interdependenz länger und verwickelter, und das 
förderte im Vergleich zum Mittelalter eine stärkere Verbrei- 
tung von Modellen der Oberschichtkultur in der Gesamt- 
gesellschaft. Dennoch übte das gedruckte Buch eine un- 
merkliche Wirkung eigener Art auf die Eßkultur und auf die 
Kultur im weiteren Sinne aus — zu der die Kochkunst mit 
immer größerem Recht gezählt werden darf. 

Denn Köche und Kochkunst begannen, »aus dem niede- 
ren Bereich des Handwerks in die glanzvolle Welt der Kunst 


aufzusteigen« (Girard, 1982). Das geschriebene Wort trug 
dazu beı, daß allmählich ein Streben nach »Originalität« und 
»Persönlichkeit« in der Kochkunst ebenso einsetzte wie in 
der Kunst allgemein. Das wird in der Eßkultur nicht so früh 
sichtbar wie erwa in der Malerei. Jedoch machen sich Anfän- 
ge der Entwicklung bemerkbar, wenn ım 17. Jahrhundert 
bestimmte Rezepte adlıgen Gönnern gewidmet werden; im 
18. Jahrhundert beginnt man damit, sie namentlich einzel- 
nen Köchen zuzuschreiben; und im 19. Jahrhundert wird 
das Kochbuch als Kunstwerk und Aufzeichnung persönli- 
cher Leistungen berühmter Meisterköche eine Selbstver- 
ständlichkeit. 

Selbst wenn der Trend zur Individualität im Geschmack 
und zur Kreativität erst ım 18. und 19. Jahrhundert deutlich 
an den Tagtritt, finden sich erste Anzeichen davon schon viel 
früher, und es ist nicht falsch, die Ursprünge dieser Ent- 
wicklung in einer umfassenderen Wandlung der Kunst und 
des Bewußtseins zu sehen, die in der Renaissance ihren 
Anfang nahm. Bis dann hätte wohl auch für Köche im 
Dienst von Königen und Adligen gegolten, was Elias 


sagt: 


Ihre Hand hält und führt die Tradition. Sie haben nicht den Ehr- 
geiz, eine Form oder Gestalt zu erschaffen, die sich von allem 
unterscheidet, was von einem anderen vorher geschaffen wurde; 
vielmehr ist es ihr Ziel, die gleiche oder fast die gleiche Form oder 
Gestalt wie ihre Vorfahren und Lehrmeister mit besonderer Ge- 
schicklichkeit und Perfektion zu erschaffen. Das bedeutet nicht, 
daß für individuelle Spielarten kein Raum wäre, und gewiß nicht, 
daß es kein Gefühl einer individuellen Leistung gibt. Aber die 
Leistung besteht nicht darin, daß man die eigene, einmalige Per- 
sönlichkeit durch sein Werk darstellt und geltend macht. (Elias, 
1970 a, S. 8; aus dem englischen Original, d. i. dem Ausstellungs- 
katalog, übersetzt) 


Diese Worte beschreiben eigentlich westafrikanische Künst- 
ler in unserem Jahrhundert, die im Kontrast zu Künstlern 
stärker entwickelter Gesellschaften gesehen werden, deren 
Streben bewußt darauf ausgerichtet ist, originale Kunsrwer- 
ke, Formen und Gestalten zu erschaffen, die möglichst in 
nichts anderen, vorher geschaffenen Werken gleichen sollen. 
Kunstwerke werden besonders hoch geschätzt, wenn eine 
individuelle Persönlichkeit sie geprägt hat, deren persönli- 
cher und eigenständiger Stil leicht erkennbar ist. »Obwohl 
wir uns dessen vielleicht nicht bewußt sind, zeigt diese Form 
der Kunst unmißverständlich den hohen Grad des Selbst- 
Bewußtseins, aus dem sie geschaffen wurde« (Elias, 1970 a, 
5. 7). Den Beginn dieses Wandels zu einem stärkeren Selbst- 
Bewußtsein hat Jakob Burckhardt in seinem klassischen 
Werk (1860) in der Kunst der italienischen Renaissance auf- 
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gespürt; und hier, im Italien der Renaissancezeit, wird auch 
am häufigsten die Wiege der modernen Kochkunst vermu- 
tet. 


Haute cuisine: Von Italien nach Frankreich* 


Die Hypothese von der führenden Rolle Italiens in der 
Eßkultur des 16. Jahrhunderts beruht zu einem guten Teil 
auf der Wirkung von Martinos Rezeptsammlung, die als eine 
Art Appendix zu De honesta voluptate (1475) erschien, der 
lateinischen Abhandlung über gutes Essen und maßvolle 
Lebensführung des Bartolomeo Sacchi, genannt Platina. 
Martinos Rezepte und Verfahren stellen tatsächlich den be- 
ginnenden Bruch mit der gemeineuropäischen Tradition 
mittelalterlicher Küche dar und lassen auch die Trends, die 
später deutlicher hervortreten, in Ansätzen erkennen. Anne 
Willan faßt Martinos Neuerungen wie folgt zusammen: 


Martino hat wenig übrig für das Püree oder den Brei von ehemals; 
er mag gehaltvollere Gerichte lieber, Fleischsrtücke oder Vögel in 
einer Sauce — Vorläufer der französischen ragoäts. Er kocht sein 
Gemüse gewöhnlich unzerkleinert, schneidet es dann und serviert 
es mit geriebenem Käse oder in einer Teighülle. Die frühere Nei- 
gung, die Speisen durch starkes Würzen oder wahlloses Mischen 
unkenntlich zu machen, läßt allmählich nach .. . Martino versucht 
ganz im Gegenteil, den Geschmack der einzelnen Zutat durch 
vorsichtiges und mäßiges Kochen herauszuholen ... Mehrere sei- 
ner Suppen bereitet er auf der Basis von Fleischbrühe zu und bindet 
mit Eiern und Bröseln oder Mandeln. (1977, S. 31) 


Im folgenden Jahrhundert erfuhr De honesta voluptate zahl- 
reiche Übersetzungen, und Martinos Rezepte wurden viel- 
fach kopiert; eine weitere Sammlung von Giovanni de Ros- 
selli (1513), die sich eng an Martino anlehnte, erschien noch 
1598 auf englisch unter dem Titel Epulario, or The Italian 
Banquet. Die Argumente für Italiens führende Rolle in der 
Eßkultur des 16. Jahrhunderts stehen aber nicht auf festen 
Füßen. Bis zur Mitte des Jahrhunderts belegen italienische 
Kochbücher vor allem den starken Einfluß Martinos und 
eine ununterbrochene Entwicklungslinie seit dem 15. Jahr- 
hundert, ohne daß viel für eine weitergehende Entwicklung 
spricht. Erst in der zweiten Hälfte des 16. Jahrhunderts gibt 
es erste Anzeichen einer gründlichen Erneuerung und Fort- 
entwicklung in Werken wie Cristoforo di Messisbugos Ban- 
chetti von 1549 und besonders Bartolomeo Scappıs Opera 
von 1570. Scappis wunderschön gedrucktes Handbuch do- 
kumentiert einen beachtlichen technischen Fortschritt— Me- 
thoden wie das Marinieren, Schmoren und Dünsten und 
Pochieren spielen eine große Rolle und »das neue Interesse 


an stufatori (engl. stews), bei denen der Fleischsaft erhalten 
und verschiedene Geschmacksnoten durch sanftes Kochen 
gemischt wurden, war kennzeichnend für einen kultivierte- 
ren Begriff der Zubereitung«. (Willan, 1977, S. 37) 

Im ganzen finden sich in den italienischen Kochbüchern 
des späteren 16. Jahrhunderts abwechslungsreichere Gerich- 
te, wobei der Anteil der Fleischrezepte abnimmt und man 
sich mehr auf Gemüse, Obst, Gebäck, Wurstwaren und 
Ragouts (darunter Mortadella, Salsiccioni, Pätes) und Sup- 
pen (minestre) konzentriert. Teigwaren waren zwar nicht 
neu - sie sind schon einige Jahrhunderte früher nachgewie- 
sen —, entwickelten sich aber weiter. Kurz gesagt, Scappi 
und seine italienischen Zeitgenossen stehen nicht nur für die 
eleganteste Küche ın Europa, sondern auch für einen Koch- 
stil, der, noch bevor die Tomate ihre Vorherrschaft ange- 
treten hatte, klar erkennbar italienischen Charakter hat. In- 
sofern ist es richtig, daß italienische Köche an italienischen 
Höfen in einem gewissen Sinn die Arbeit vorweg leisteten, 
die später die französischen Köche an französischen Höfen 
nachvollzogen, als sie einen eleganten höfıschen Stil schufen, 
der einen unverwechselbaren Nationalcharakter harte. 

Wenn man den Italienern eine Pionierrolle zugesteht, 
dann bedeutet das aber nicht unbedingt eine Führerrolle. 
Denn Scappis Bücher und die seiner Zeitgenossen, die stär- 
ker als Martino einen Bruch mit der mittelalterlichen Ver- 
gangenheit bezeichnen, wurden eben zicht in andere europä- 
ische Sprachen übersetzt. Damit ist natürlich nicht ausge- 
schlossen, daß man bestimmte Rezepte in Frankreich, Eng- 
land und anderswo kopierte und leicht verändert übernahm, 
doch finden wır dafür kaum Beweise in den gedruckten 
Kochbüchern dieser Länder. Daß ım 16. Jahrhundert ın den 
nördlich gelegenen Ländern alles Italienische großes Anse- 
hen genoß, daran besteht kein Zweifel; man betrachte nur 
den Einfluß Italiens auf die englische Kunst und Literatur der 
Epoche (vgl. Einstein, 1902). Wir wissen auch, daß Ange- 
hörige der »kulturellen Elite« Italiens in großer Zahl in das 
Frankreich der frühen Neuzeit einwanderten (Isakovics, 
1976), und man hat allgemein vermutet, daß die Köche der 
Katharına von Medici ıtalienisches Essen am französischen 
Königshof eingeführt und damit die Grundlage für die Ent- 
wicklung der französischen aus der italienischen Küche ge- 
legt haben. Ersatzweise wird für den Anfang des 17. Jahr- 
hunderts die spätere französische Königin Marıa von Medi- 
ci, Gemahlin Heinrichs IV., ins Spiel gebracht. Für beide 
Alternativen gıbt es aber wenig handfeste Beweise — keine 
namentlich bekannten Meisterköche und kaum oder über- 
haupt keine Anzeichen für ihre Anstrengungen in den erhal- 
tenen Festmenüs, die weder für Frankreich noch für Italien 
erkennen lassen, daß die elegante Küche Scappis in irgend- 
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einer Form größere Verbreitung hatte. Von einem italieni- 
schen Koch, den sein Dienstherr, der italienische Kardinal 
Caraffa, mit nach Frankreich genommen harte, haben wir 
eine anschauliche Beschreibung ın Montaignes Essays: 


Ich ließ mir von seinem Amte vorerzählen. Er hielt mir eine Rede 
über diese Gaumenwissenschaft mit einem so ernsthaften Rats- 
herrngesichte, als ob er mir über ein theologisches Dogma vorge- 
predigt hätte. Er hat mir einen Unterschied des Appetits entziffert, 
zwischen dem, welchen man hat so lange man noch nichts genom- 
men und zwischen dem nach dem zweiten und dritten Gange der 
Mahlzeit; die Mittel, wie man ihn zuweilen ohne Kunst befriedigt, 
zuweilen ihn erregt und reizt; die Zurichtung der Brühen und 
Übergüsse, erstlich im allgemeinen und hernach ihre Eigenschaften 
und Zutaten im besonderen und ihre Wirkungen; die Verschie- 
denheit.der Salate nach den Jahreszeiten; was für welche man warm 
aufsetzt und was für welche man kalt auf den Tisch bringt; die Art, 
sie aufzuzieren, um sie auch dem Gesicht leckerhaft zu machen. 
Nachher ließ er sich auf die Ordnung der Gerichte ein, wie sie 
aufeinander folgen müßten, begleitet mit wichtigen und tiefen 
Bemerkungen. . . Und alles das mit hohen und prächtigen Worten 
aufgebläht und selbst mit solchen, welche man braucht, wenn man 
von der Regierung eines Reichs spricht. (Montaigne, 1595; deutsch 
1911, I. Buch, 51. Kap., $. 264 f.) 


Dieser Italiener war gewiß ein Pionier der Gastronomie, und 
seine Sorge um die Ordnung und Ausgewogenheit nimmt 
den Standpunkt vorweg, durch welchen sich die Theorie des 
guten Geschmacks in Frankreich schließlich radikal vom 
Mittelalter unterscheidet. Sicher ist es aber auch bedeutsam, 
daß Montaigne die Unterhaltung in einem Essay mit dem 
Titel »Über die Eitelkeit der Worte« wiedergibt; für eine 
eigene und entsprechende Entwicklung der Kochkunst in 
Frankreich haben wir nämlich vor der Mitte des 16. Jahr- 
hunderts kaum Hinweise. Root (1958, S. 7) vermutet auf- 
grund eines Vergleichs zwischen den beiden erwa zeitgenös- 
sischen Küchen von Fontainebleau und Hampton Court, 
daß zu Beginn des 16. Jahrhunderts die französische Küche 
schon wesentlich verfeinerter war als die englische. Aber das 
sind dürftige Beweise. Auch Kochbücher sind zugegebener- 
maßen weit davon entfernt, schlüssige Hinweise zu liefern, 
doch sind die französischen Kochbücher des 16. Jahrhun- 
derts (es sind viel weniger als in England) wie Taillevent oder 
der Grand cuisinier de toute cuisine weiterhin Abwandlun- 
gen mittelalterlicher Texte. Auch enthalten die Berichte von 
Festessen des 16. Jahrhunderts nach Jean-Francois Revel 
kaum Beweise dafür, daß man in Frankreich oder Italien 
entscheidend mit dem mittelalterlichen Stil und Brauch ge- 
brochen hätte; aus diesen Gründen kann Revel (1979, 
5. 151 ff.) über das von ihm so genannte Media-Phantom 
nur lachen. Wahrscheinlich ist das erwas übertrieben, aber es 


ist wohl sicher so, wie Girard (1982, S. 11) vorsichtiger for- 
muliert, daß »die Wirkung Italiens im Frankreich des 16. 
Jahrhunderts nicht über den Export transalpiner Meisterkö- 
che zum Dienst bei einer kleinen Elite des Adels und höfi- 
scher Kreise hinausging«. 

Unbesrtreitbare Beweise in der Literatur für einen eigenen 
französischen Kochstil findet man erst mit der Veröffentli- 
chung von La Varennes Le cuisinier frangois von 1651, das 
erste Werk, das anerkanntermaßen sowohl einen deutlichen 
Bruch mit der mittelalterlichen Küche als auch erkennbar 
den Beginn moderner französischer Küche markiert.’ Nicht 
nur La Varennes Kochstil, sondern auch die Machart seines 
Kochbuchs dienten als Muster für spätere Entwicklungen. 
Es geht ihm als Widmung eın Brief voran, in dem sich der 
Autor an den Marquis d’Uxelles wendet, dem er als ecwyer 
de cuisine diente; dıe Verbindung von kriecherischer Demut 
mit professionellem Stolz sollte sich als typisch für nachfol- 
gende Unternehmen ähnlicher Art erweisen: 


Monseigneur, auch wenn meine Stellung mir das heroische Preis- 
lied nicht erlaubt, so erfüllt sie mich doch mit soviel Dankbarkeit, 
daß ich meine Dankesschuld hier abtragen will. In Ihrem Hause 
habe ich in den zehn Jahren meiner Dienste das Geheimnis der 
delikaten Zubereitung der Gerichte gefunden. Ich wage zu be- 
haupten, daß ich meinen Beruf zur großen Zufriedenheit der Für- 
sten und Marechaux de France und für viele Personen von Rang 
ausgeübt habe, die Ihre Tafel in Paris und bei den Armeen sehr 
geschätzt haben. 


Das Buch beginnt mit einer Aufstellung von Speisen, die das 
ganze Jahr über bereitet werden können, worauf dann das 
erste Rezept für Bouillon folgt, aus der sich bei späteren 
Köchen der Fond entwickeln sollte, der die Voraussetzung 
für die Vielzahl von Saucen ist, die der klassischen franzö- 
sischen Küche den Stempel aufdrücken. Anders als viele 
Werke späterer Autoren enthält La Varennes Buch keinen 
eigenen Abschnitt für Saucen, aber er benutzt seine Bouillon 
als Grundlage für 61 verschiedene Suppen. Sie dient als Zutat 
auch in vielen anderen Gerichten, deren Flüssigkeit zum 
Schluß oft zur Konzentration des Geschmacks reduziert 
wird, um dann als Sauce zu dienen. Recht typisch ist La 
Varennes Rezept für ein bis heute häufiges Gericht, boeuf 4 
la mode: »Das Rindfleisch gut klopfen und spicken, in einem 
Topf mit guter Brühe, Suppengrün und vielerlei Gewürzen 
kochen, und ist alles dann bien consomme, mit der Sauce 
servieren.« 

Mehrere Dinge verdienen Beachtung: die Verwendung 
von Suppengrün, um die Sauce zu würzen; das Verfahren 
der Reduktion zur Geschmacksverstärkung, das sich in den 
Worten bien consomme ausdrückt; und schließlich auch eine 
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gewisse mittelalterliche Ungenauigkeit in der Anweisung, 
»vielerlei Gewürze« zu verwenden. Alles in allem jedoch 
sind die Ragouts mit den zahllosen Gewürzen ebenso von La 
Varennes Speisezettel verschwunden wie die Vorliebe für 
exotisches Fleisch und Geflügel, beides Kennzeichen mit- 
telalterlicher Kochkunst. La Varenne bevorzugt im Gegen- 
satz dazu das langsame Garen einzelner Stücke von gewöhn- 
licher Schlachtfleisch ın einer Flüssigkeit, und man kann die 
Anfänge jener langen Liste delikat zubereiteter Gerichte der 
französischen Küche erkennen, die die Engländer oft ver- 
ächtlich als »kickshaws« (von französisch guelgue chose) 
bezeichneten. 

La Varenne machte wenigstens das Lesepublikum zum 
erstenmal mit einigen bemerkenswerten technischen Neue- 
rungen bekannt, zu denen erwa die Verwendung von Eiweiß 
zum Klären von Kraftbrühen und einer Mehlschwitze aus 
Fett und Mehl zum Binden von Saucen gehören. Doch sollte 
La Varennes Bruch mit der Vergangenheit nicht allzu abrupt 
und endgültig verstanden werden. Mittelalterliche Über- 
bleibsel sind etwa die verwendeten Gewürze und die Mi- 
schungen von Zutaten, die dem heutigen Geschmack be- 
fremdlich erscheinen. Neues wie Traditionelles zeigt sein 
Rezept für Poulets d’Inde a la framboise farcy. Der Truthahn 
wird ohne viel Aufwand zubereitet und die Sauce mit einer 
Mehlschwitze aus Schweinefett und Mehl gebunden; aber 
zum Schluß heißt es dann: »Wenn gerade Himbeerzeit ist, 
lege man eine Handvoll obenauf.« Eine ähnlich befremdli- 
che Mischung verschiedener Geschmacksnoten zeigt sich 
auch ın seiner Aufstellung von Zwischengerichten (entre- 
mets), die verschiedene Fleischsorten, Innereien, Schinken, 
Huhn, Salate, Gemüse, Mandel- und Limonencremes ent- 
halten; die Kategorie der entremets sollte später viel feiner 
differenziert werden. 

Es ıst unwahrscheinlich, daß La Varenne ein revolutio- 
närer Einzelgänger war; die Neuerungen, von denen er 
berichtet, müssen sich schon einige Zeıt lang in aristokra- 
tischen Küchen wie in der La Varennes angebahnt haben. 
Obwohl die Popularität seines Buchs, das fast das ganze 
Jahrhundert über in zahlreichen Auflagen überall Verbrei- 
tung fand, ganz einzigartig war, und schon 1653 eine eng- 
lische Übersetzung erschien, folgten doch bald weitere Au- 
toren seinem Beispiel. So gab es Nicholas de Bonnefons’ Les 
Delices de la campagne (1654), Pierre de Lunes Le uisinier 
(1656), L’escole parfaite des officiers de bouche (1662), das 
Jean Rıbou veröffentlichte, L’art de bien traiter (1674), mit 
L.S.R. gezeichnet, und 1691 die erste Ausgabe von Mas- 
sialots Le cuisinier royal et bourgeois. Wenn man diese Bü- 
cher zusammen sieht, dann zeichnen sich noch weitere Ab- 
weichungen von mittelalterlicher Kochkunst ab. Sie zeigen, 


daß man jetzt mehr mit Butter kocht - in der arıstokra- 
tischen Küche harte Butter, wie die anderen Milchprodukte, 
nicht viel gegolten. Allmählich traten auch die Saucen auf 
Fettbasis an die Stelle der vorher weitgehend verwendeten 
Saucen auf der Grundlage von Essig bzw. Obstessig. Ebenso 
allmählich wandte man sich von den stark aromatischen 
exotischen Gewürzen ab und verwendete statt dessen mehr 
Küchenkräuter, besonders Petersilie und Thymian. Flan- 
drin sowie Philip und Mary Hyman (1983) verweisen auf das 
Paradox, daß ausgerechnet zu dem Zeitpunkt, zu dem sich 
Geschmack und Lebensweise der Aristokratie von volks- 
tümlicher Kultur stark abhoben, in der arıstokratischen Kü- 
che die Gewürze aufgegeben wurden, die bis dahın ihr typi- 
sches Merkmal gewesen waren. Das war nur scheinbar para- 
dox: Im 17. Jahrhundert hatten portugiesische und hollän- 
dische Kaufleute die Gewürze dem Bürgertum zugänglich 
gemacht, und was jetzt mehr und mehr aristokratisches 
Essen von der übrigen Küche unterschied, das war neben 
Überfluß und Reichhaltigkeit der Kost vor allem die delikate 
Zubereitung. 

Noch deutlicher als die Rezepte selbst zeigen die Vor- 
worte zu den Kochbüchern zum erstenmal, daß man sich 
der Veränderungen des Geschmacks beim Essen bewußt 
war. Die Autoren üben ätzende Kritik an Vorgängern und 
Rivalen und stellen die überlegene Eleganz und die Moder- 
nität ihrer eigenen Rezepte heraus. Aus den polemischen 
Debatten der Zeit läßt sich eine neue Ästhetik des Ge- 
schmacks ablesen, die im 18. Jahrhundert noch gründlicher 
in die kulinarische Praxis umgesetzt wurde. Man liebt nun 
zwar eine größere Vielfalt der Gerichte, aber auch schlichtere 
Zutaten und Zubereitung für jedes einzelne Gericht. Bon- 
nefons drückt das sehr gut aus: 


Nichts gefällt dem Menschen besser als die Verschiedenheit, und 
gerade der Franzose weiß sie besonders zu schätzen. Deshalb soll 
man mit aller Kraft versuchen, die Gerichte nach Geschmack und 
Aussehen verschieden zu machen. Eine Kraftbrühe (potage de 
sante) soll solide Hausmannskost sein, mit viel gutem Fleisch und 
gründlich eingekocht, ohne kleingehacktes Gemüse, ohne Pilze, 
Gewürze oder andere Zutaten, aber einfach, denn ihr Name sagt, 
daß sie gesund sein muß; die Kohlsuppe muß ganz nach Kohl 
schmecken; Lauchsuppe nach Lauch, weiße Rüben-Suppe nach 
weißen Rüben, und so fort. Die besonderen Zubereitungen sollen 
den Krebssuppen, den feinen Gemüsesuppen, den Püreesuppen 
und anderen vorbehalten bleiben, von denen man nur kosten, aber 
nicht satt werden soll... Was ıch von den Suppen sage, soll ganz 
allgemein für alles gelten, was man ißt. (Bonnefons, 1654, 
S. 213 f.) 


Ein auffallendes Merkmal der damals entstehenden Ästhetik 
ist auch das Bemühen, Ordnung in die alte Unordnung und 
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den Überfluß zu bringen, sowie der Sinn für das, was kor- 
rekt oder nicht korrekt, delikat oder unkultiviert beim An- 
richten der Speisen ist. Das alles zeigen L’art de bien traiter 
und Le cuisinier royal et bourgeois. In seinem Vorwort rügt 
L.S.R. die »alten Autoren« für ihre »antiquierte« und »un- 
kultivierte« (rustigue) Art, Gerichte zu bereiten und aufzu- 
tragen, um dann die Überlegenheit der neueren Mode zu 
verkünden: 


Heute haben wir nicht mehr diesen ungeheuren Überfluß an Spei- 
sen, die Fülle der Ragouts, der Frikassees, die ungewöhnlichen 
Zusammenstellungen, wenn wir ein gutes Essen geben wollen; es 
gibt nicht mehr diese wirre Anhäufung verschiedenartiger Dinge, 
diese Berge von Braten, diese wiederholten Gänge von assiettes 
volantes,® wo Künstlichkeit und Natur bis zur Erschöpfung unsere 
Sinne befriedigen, die den empfindlichsten Teil unseres feinen 
Unterscheidungsvermögens darstellen; jetzt ist es vielmehr die erle- 
sene Auswahl der Gerichte, die feine Würze, der Anstand, mit dem 
man sie serviert, und die saubere Ordnung dabei, die Mengen, die 
der Zahl der Gäste entsprechen, und schließlich die Ordnung aller 
Dinge ganz allgemein, die ein Essen gut und elegant erscheinen 
lassen. (L.S.R., 1674, S.1f.) 


L.S.R. beschreibt hier, wie Flandrin und Philip und Mary 
Hyman feststellen, in einer Zeit, in der das Klassische in 
Kunst und Literatur zum Maßstab geworden war, eine Art 
klassische Position, die sich im Gegensatz zu der altertüm- 
Be lächerlichen Überfülle der Speisen früherer Kö- 
che sieht. 


Zu den fehlgeleiteten »alten Autoren« zählt L.S.R. ohne 
Einschränkung auch den gewöhnlichen und unkultivierten 
La Varenne und nennt ihn, um Mißverständnisse auszu- 
schließen, auch gleich beim Namen: 


Ich glaube auch, daß man hier die Absurditäten und die absto- 
ßenden Anweisungen nicht finden wird, die der Herr von Varenne 
zu geben und zu verteidigen wagt, mit denen er das dumme und 
unwissende Volk so lange in seinen Bann gezogen und getäuscht 
hat, indem er seine Kreationen als unfehlbare Wahrheiten passieren 
ließ und als die unbestrittene Lehrmeinung der Kochkunst über- 
haupt; ich weiß wohl, daß er bis heute den Ruhm genießt, ihre 
Regeln und Methoden niedergelegt zu haben, ich weiß, daß das 
gemeine Volk und selbst gebildete Menschen sein Buch gelesen 
haben, als seı es unbestreitbar, erhaben und vollkommen; der 
Grund für diese Blindheit ist, daß sich nie einer gefunden har, der 
seine Irrtümer bekämpft hätte... 

Schaudert euch nicht, wenn ihr von einer Krickentensuppe mit 
Hippocras hört, von Lerchen in süßer Sauce? Könnt Ihr ohne 
Schrecken diese Rindsschlegelsuppe mit Orangenscheiben be- 
trachten? Bringt euch die gebratene-Kalbskopf-Suppe nicht zum 
Lachen oder eher aus Mitleid zum Weinen?. .. Betrachten wir 
doch gemeinsam eine in Brorteig gebackene Kalbshaxe, einen far- 


cierten Truthahn mit Himbeeren, Hammelschulter mit Oliven, 
Fertdarmragout, Rehleberomelette, Hühnerragout in der Fla- 
sche... und zahllose andere Geschmacklosigkeiten, die man eher 
bei den Arabern ertragen würde... als in unseren gemäßigten 
Breiten, wo das Angemessene, die Delikatesse und der gute Ge- 
schmack Ziel und Gegenstand unseres eifrigsten Bemühens sind. 
(L.S.R. 1674, 5. 6f.) 


Diese herrliche Schmährede bedeutet nichts weniger, als daß 
L.S.R., kaum ein Vierteljahrhundert nach dem ersten Er- 
scheinen von La Varennes Rezepten im Druck, die mittel- 
alterlichen und unkultivierten Elemente dieser Küche auf- 
spießt und lächerlich macht. 

Die gesellschaftlichen Konnotationen des Essens wurden 
nämlich immer klarer ausgesprochen: Man sollte nicht nur 
alles vermeiden, was an bäuerliche Lebensweise und Ernäh- 
rung erinnern konnte, sondern der Hof und die »besten 
Kreise« wurden als das Ideal zur Nachahmung empfohlen. 
Der Sinn für den »guten Geschmack«, Nationalstolz und 
Respekt vor dem Hof als Quelle aller Mode kommen deut- 
lich zum Ausdruck, wenn Massialot schreibt: 


Nur in Europa besitzt man den Sinn für das Angemessene, den 
guten Geschmack und die Kunstfertigkeit, das Fleisch und die 
Lebensmittel unserer Breiten anzurichten, und nur hier versteht 
man, auch mit jenen wunderbaren Gaben der Natur umzugehen, 
die ein anderes, günstiges Klima hervorbringt, und hier, vor allem 
in Frankreich, darf man sich rühmen, darın allen anderen Nationen 
voraus zu sein, wie wir es im gesellschaftlichen Umgang sind und in 
tausend anderen wohlbekannten Dingen. 

Dieses Buch kann davon Zeugnis ablegen. Es ist ein Kochbuch, 
das wir als königlich bezeichnen dürfen, und mit gutem Grund, 
denn die Gerichte, die darin für die verschiedenen Jahreszeiten 
beschrieben sind, wurden alle in jüngerer Zeit am Hof, bei Fürsten 
oder bei Personen von höchstem Rang serviert. (Massialot, 1691, 
Vorwort) 


Es folgen dann achtzig Seiten mit Beispielen von Mahlzeiten 
meist mit der Angabe des jeweiligen Datums, an dem sıe 
hochgestellten Persönlichkeiten serviert wurden. Dazu ge- 
hören ausfaltbare graphische Darstellungen, die die Vertei- 
lung der Haupt- und Zwischengenichte für 6 bis 25 Gedecke 
zeigen. Dieser Teil wendet sich offenbar wirklich an die 
Bürger, die der Mode folgen und nach Art des Hofes leben 
wollten. Die Anweisungen beginnen ganz einfach: 


Wenn man ein Essen nach den Regeln geben will, muß man die 
Zahl der Personen für die richuge Anordnung der Gedecke be- 
rücksichtigen und auf die Eigenart der Gerichte achten, um sie so 
aufzudecken, daß nicht zwei ähnliche beieinanderstehen, ohne ein 
andersartiges dazwischen; sonst wäre die Sache nicht, wie sie sein 
muß, und man würde vielleicht dem Geschmack einiger Gäste 
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Zwang antun, weil ja nicht jeder dasselbe essen mag .. . (Massialot, 
1691, S. 1.) 


Nachdem er erklärt hat, welche Speisen als ertrees und bors 
d’oeuvres anzusehen sind, erläutert er, wie ein Essen für 12 
Personen zusammengestellt werden sollte. Es besteht aus 
drei Gängen, jeder mit einem Hauptgericht, vier kleineren 
Gerichten und vier hors d’oeuvres. Der erste Gangz.B. kann 
aus zwei Suppen bestehen (mit Taubenfleisch oder Hühner- 
fleisch mit Gemüsen), zwei entrees (eine heiße Rebhuhnpa- 
stete und eine Poularde mit Trüffeln), eine grande entree aus 
zweierlei Roastbeef, und vier bors d’oeuvres (Tauben-Pau- 
petons, geschmorte Wachteln, Huhn, gefüllt mit Pilzen, 
Rebhuhn mit Sauce espagnole). Der zweite Gang enthält 
dann zwei Braten (Truthahn, mit jungen Hühnern, Reb- 
hühnern und Waldschnepfen zu servieren; und ein großes 
Stück Lamm); vier entremets (darunter zwei Sorten Schin- 
ken); und vier hors d’oewvres (glaciertes Kalbfleisch, Gän- 
seleberpastete, Spargelsalat und Trüffeln in Courtbouillon). 
Der dritte Gang bestand aus Obst und Konfekt, da diese 
aber in guten Häusern nicht aus der Küche, sondern aus dem 
office’ aufzutragen waren, wird dieser Gang nicht genauer 
beschrieben. 

Unterschiede im Sozialstatus werden in zunehmendem 
Maß nicht nurdurch Unterschiede in Menge und Vielfalt der 
aufgetragenen Speisen ausgedrückt, sondern subtiler da- 
durch, wie man das Essen zubereitet und anrichtet. Das 
Essen war, soziologisch gesprochen, einerseits ein Mittel der 
antızipatorischen Sozialisation geworden, andererseits Aus- 
druck gesellschaftlicher Distanz. »Antizipatorische Soziali- 
sation«, ein Begriff, den Robert Merton (1949, S. 319 ff.) 
geprägt hat, bedeuter bewußtes oder nicht bewußtes Über- 
nehmen von Verhaltensweisen, Geschmack und Lebensart 
einer Gesellschaftsgruppe, in dieman aufgenommen werden 
möchte. Molieres Monsieur Jourdain, eın sozialer Aufstei- 
ger in etwa der Epoche, die wir hier gerade behandeln, 
verkörpert den komischen Archetypus für diesen Prozeß, 
und in der ersten Szene des vierten Akts von Der Bürger als 
Edelmann macht ıhm der Edelmann Dorante klar, welche 
Feinheiten es bei einem Essen nach der Mode zu berück- 
sichtigen gilt. Die Pfennigfuchserei, die Harpagon in Molie- 
res Der Geizige an den Tag legt, als er das Essen für den 
Abend bespricht, ist auch eın gutes Beispiel für die Spar- 
samkeit des Bürgers, die man in der feinen Gesellschaft 
verachtete und von der man sich distanzierte. Der Bürger 
und sein Koch waren vielleicht gezwungen zu sparen, aber 
sie sollten sch wenigstens im klaren darüber sein, nach wel- 
chen Maßstäben man sie beurteilen würde — wie Massialot 
deutlich macht: 


Wenn man durch Ort oder Umstand keine Möglichkeit hat, das zu 
erreichen, wird man oft dennoch versuchen, mit weniger zurecht- 
zukommen, so gut es eben geht, und hierin wird dieses Buch in 
bürgerlichen Häusern, wo man mit wenig auskommen muß, kei- 
nen geringen Nutzen haben. Außerdem kann es Gelegenheiten 
geben, wo man in der Lage und manchmal auch verpflichtet ist, 
Essen zu geben, die bescheidene Ausgaben überschreiten; und 
dann, wenn der Koch alles Nötige haben kann, muß er es mit 
Verstand verwenden können, um ehrenhaft zu bestehen. Übrigens 
enthält unser Buch auf hunderterlei Weise ganz gewöhnliche Din- 
ge, wie Hühner, Tauben, ja selbst Schlachtfleisch, die für die 
gewöhnliche Alltagskost sehr zufriedenstellend sein können, vor 
allem auf dem Land und in den Provinzen. (Massialot, 1691, Vor- 
wort) 


Ein weiterer Schritt zum Bruch mit der mittelalterlichen 
Tradition und zur Entwicklung der französischen Küche 
modernen Stils kam im Verlauf des 18. Jahrhunderts. Ein 
Stilwandel in höfischen Kreisen war unmittelbar nach dem 
Tod Ludwigs XIV. spürbar. Die eleganten, maßvollen und 
delikaten Gerichte, die an der berühmten Tafel des Regen- 
ten, des Herzogs von Orleans, serviert wurden, sollen neue 
Maßstäbe für die gute Gesellschaft gesetzt haben (vgl. Frank- 
lin, 1887-1902 V, S. 201; VIII, S. 175 ff.). Das spiegelte sich 
allerdings nicht gleich in der Veröffentlichung radikal ande- 
rer Kochbücher. Es war vielmehr so, daß in den ersten drei 
Jahrzehnten des 18. Jahrhunderts zwar Nachdrucke der 
Klassiker des vorausgehenden Jahrhunderts weit verbreitet 
waren (vor allem La Varenne), aber kaum neue Kochbücher 
in Frankreich erschienen. Massıalot war die Ausnahme; sein 
Buch von 1691, das vielfach, mit kleineren Veränderungen, 
nachgedruckt worden war, wurde 1712 um einen zweiten 
Band, 1730 um einen dritten erweitert. 

Im Jahr 1733 erschien dann das erste einer neuen Gene- 
ration von Kochbüchern. Es war The Modern Cook, von 
Vincent La Chapelle, Küchenmeister bei Lord Chesterfield, 
zunächst in einer englischen Ausgabe und zwei Jahre später, 
als der Autor Koch beim Prinzen von Oranıen geworden 
war, auch in einer französischen. In inzwischen altbewährter 
Manier beginnt La Chapelle, indem er einen Vorgänger 
angreift, in diesem Fall Massialot: 


Da seine Kunst, wie alle anderen, dem Wandel unterliegt, wird der 
geniale Koch neue delikate Gerichte erfinden, um dem Geschmack 
seiner Herren zu schmeicheln: denn wenn man die Tafel der Gro- 
ßen nach dem Geschmack deckt, der vorzwanzig Jahren herrschte, 
dann wird man, auch wenn die Grundsätze jener Zeit befolgt 
werden, dem Gast unserer Zeit nicht gefallen. Dieser Wandel der 
Kochkunst ist der Grund für das vorliegende Werk. Das Koch- 
buch mit dem Titel Le cuisinier royal et bourgeois wurde vor so 
langer Zeit geschrieben, daß es zum heutigen Gebrauch nicht mehr 
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taugt. Es ist nun mehr als dreißig Jahre her, daß man eine neue 
Auflage veröffentlicht hat: sie erschien jedoch unter einem neuen 
Titel, der geeignet war, das Publikum zu täuschen ... .8 Wersich die 
Mühe macht, jenes Buch mit meinem zu vergleichen, wird fest- 
stellen, daß sie völlig verschieden sind. Ich bin so kühn zu behaup- 
ten, daß ich in dieser neuen Abhandlung nicht das geringste von 
anderen übernommen habe, sondern daß alles ein Ergebnis meiner 
eigenen Praxis und Erfahrung ist. 


La Chapelles »Kühnheit« veranlaßte Philip und Mary Hy- 
man zu einer Untersuchung, die ın ihrer Gründlichkeit weıt 
über das in diesem Bereich übliche Maß hinausgeht und in 
der Massialots Rezepte mit denen von La Chapelle vergli- 
chen werden. Sie gelangen dabei sehr rasch zu dem Schluß, 
daß La Chapelle »einer der kühnsten Lügner der Geschichte 
war«. Sie weisen nach, daß er von den 1476 Rezepten der 
ersten Ausgabe seines Kochbuchs 480, also ein Drittel, di- 
rekt von Massialot übernommen hat. Trotzdem kommen sie 
zu dem Ergebnis, daß La Chapelles Rezepte bei einer gründ- 
lichen Untersuchung unter kochtechnischen Aspekten tat- 
sächlich bedeutsame Fortschritte zu modernen Verfahrens- 
weisen hin zeigen. Das gilt z. B. für Coulis, eine durch 
Kochen und Durchseihen aus Fleisch und Gemüse gewon- 
nene Grundlage für Saucen, die man binden will. La Cha- 
pelle dickt mit einer Mehlschwitze an, während Massialot 
noch, wie ım Mittelalter üblich, Brösel dafür nimmt. Auch 
achtet La Chapelle darauf, vom Coulis beim Kochen das 
Fett abzuschöpfen. Auch auf andere Weise nimmt er eine 
spätere Praxis vorweg, wenn er seine Sauce espagnole als 
vielseitigen Fond für andere Saucen verwendet; Massialot 
hatte zwar den Namen benutzt, die Espagnole aber als eine 
eigene Sauce unter den wenigen von ihm beschriebenen Sau- 
cen aufgeführt, nicht als Fond für andere.? Andererseits war 
La Chapelles Espagnole nicht so kunstvoll und vielseitig, wie 
es die von Car&me später wurde. Schließlich wirkt La Cha- 
pelle dadurch relativ modern, daß er viele ausländische Re- 
zepte anführt, vor allem in dem 1742 erschienenen fünften 
Band, wobei er diese deutschen, russischen, italienischen, 
englischen, sogar indischen Gerichte dem französischen Ge- 
schmack entsprechend verändert. 

Nun mögen solche Neuerungen, die gegenüber der übli- 
chen Praxis nur allmählichen Fortschritt im Detail anzeigen, 
als Beweis für eine kulinarische Revolution wenig überzeu- 
gend wirken. Aberdie Vorstellung von einer nouvelle cuisine 
oder cuisine moderne war in den späten dreißiger Jahren des 
18. Jahrhunderts im öffentlichen Bewußtsein offenbar fest 
verankert. 1739 erschienen zwei Bücher, die eindeutig den 
Anspruch erhoben, den neuen Stil zu repräsentieren. Das 
erste war der Nouvean traite de la cuisine von Menon, der 
wenige Jahre danach Berühmtheit erlangen sollte, als seine 


Cuisiniere bourgeoise zu dem am häufigsten nachgedruckten 
Kochbuch der zweiten Hälfte des 18. Jahrhunderts wurde. 
Das zweite war Les dons de Comus, Frangois Marin zuge- 
schrieben, der laut Guegan (1934, LXXIII) zunächst bei der 
Duchesse de Gesvres Chefkoch, dann aber, aufgrund seines 
Ruhms, beim Fürsten von Soubise Haushofmeister war. 
Les dons de Comus war in der ursprünglich einbändigen 
Fassung weniger ein Kochbuch als eine Anleitung dazu, wie 
das Essen nach der letzten Mode anzurichten sei. Es ist, wie 


das Titelblatt sagt: 


Ein Werk, das nicht nur den Meisterköchen für ihre Kunst von 
Nutzen ist, sondern vor allem für den Gebrauch jener, die wissen 
wollen, wie man ein Essen gibt und wie ihnen selbst delikate 
Gerichte vorgesetzt werden sollen, an Fleisch- sowie an Fischta- 
gen, je nach der Jahreszeit und nach dem neuesten Geschmack. 


Ein Buch, das die neueste Mode beschrieb, war tatsächlich 
wesentlich wichtiger als neue Kochbücher; denn davon gab 
es bereits eine Vielzahl. Auch Kochbücher der alten Art 
konnten noch nützlich sein, wenn der Koch sein Handwerk 
verstand, denn das Neue baute auf dem Alten auf, und 
»eigentlich muß man für den neuen Geschmack nur be- 
stimmte Dinge vereinfachen und andere vollkommener ma- 
chen« (1739, XXVII). Beinahe das einzige Rezept, das ın 
aller Ausführlichkeit behandelt wird, ist das Rezept für den 
Saucenfond, den Marin als die »Seele der Saucen« beschreibt 
und als Fundament des ganzen Gebäudes der nouvelle cuisi- 
ne vorstellt (1739, S. 148 ff.). Sein Rezept beginnt mit »vier 
bis sechs Pfund Rindfleisch, einer großen Lammschulter, 
einem Huhn und einem alten Rebhuhn von strengem Ge- 
schmack«, die mit Sellerie, Zwiebeln und Petersilienwurzel 
gekocht werden. Nachdem man so eine Brühe gewonnen 
hat, wird darin weiteres Rindfleisch, Kalbfleisch, Schweine- 
fleisch usw. gedünstet, um ein extremes Konzentrat (guint- 
essence oder restaurant) herzustellen, das dann dazu dient, 
zahllose weitere Saucen zu komponieren. Marin merkt dazu 
an: 


Viele Köche würden mehrere Zutaten von kräftigem Geschmack 
in diese Quintessenz hineingeben, z. B. Knoblauch, Gewürznelke, 
Basılıkum, Pilze, usw., aber ich ziehe den einfachsten Weg vor, 
und ich glaube, daß es so am besten schmeckt und am gesündesten 
ist. (1739, S. 152) 


Das demonstriert sehr schön den geschmacklichen und 
kochtechnischen Entwicklungsprozeß, der in Revels Termi- 
nologie (1979, 5. 206) von einer Küche der Mixturen zu einer 
Küche der Geschmacksdurchdringung oder Geschmacksin- 
tensivierung (cookery of impregnation) führte, eine Entwick- 
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lung, die sich im 17. Jahrhundert anbahnt, sich aber erst im 
18. Jahrhundert deutlicher durchsetzt. 

Im übrigen enthält Les dons de Comus ım wesentlichen 
eine kommentierte Aufzählung von Gerichten, die der vor- 
nehme Gastgeber je nach Jahreszeit und Anlaß in Erwägung 
zu ziehen hat. Im ersten Kapitel - über Suppen - findet der 
Leser den Hinweis, daß klare Suppen, von denen rund fünf- 
zig aufgelistet werden, die gebräuchlichsten sind. Im näch- 
sten Kapitel — über Rindfleisch — wird erläutert, wie die 
einzelnen Stücke aus dem Schlachttier zu schneiden sind und 
welche Innereien in der Küche Verwendung finden. Es fol- 
gen entsprechende Kapitel über Kalb, Hammel, Lamm, 
Schwein, Hirsch, Geflügel, Wild, Fisch, Gemüse, Eier und 
Milchprodukte. Das leitet über zum Teil II, eine mehr ins 
einzelne gehende Aufstellung von »hors d’oeuvres und en- 
tremets, heiß oder kalt, für Fleisch- oder Fischtage, und von 
Saucen nach dem allerneuesten Geschmack und in der mo- 
dernen Küche am häufigsten verwendet« (1739, S. 91). Eines 
der Hauptmerkmale der nowvelle cuisine der dreißiger und 
vierziger Jahre des 18. Jahrhunderts war die Vielzahl fertig 
zusammengestellter Gerichte. Ob sie nun hors d’oeuvres, 
entrees oder entremets hießen, jedenfalls wurden sie als Be- 
standteil des vornehmen Essens ebenso wichtig oder viel- 
leicht noch wichtiger als die Braten. Das zeigt sich in dem 
folgenden Beispiel (Marin, 1739, S. 214 ff.) eines Abendes- 
sens für acht Personen, »nach dem neuesten Geschmack 
zusammengestellt«. 


Premier service 
Un quartier de mouton en chevreuil 
Deux hors d’oeuvres: 
Un de filet de poularde en hatereau 
Un de pieds d’agneau en rissoles 


Second service 
Deux hors d’oeuvres: 
Un de cuisses de poulets 3 l’oignon 
Un de saucisse ä la Sainte-Menehoult & l’oignon et anchois 


Troisieme service 
Deux hors d’oeuvres: 
Un de filet de 3 lapreaux aux morilles 
Un de filet mignon, sauce ä la bonne femme 


Quatrieme service 
Deux hors d’oeuvres: 

Un de filet de mouton @mince aux concombres 
Un d’ailerons de poularde & la Hollandaise 
Cinguieme service 
Deux plats de röts: 

Un de pigeons aux oeufs 


Un de trois poulets & la Reine 
Une salade 
Sixieme service 
Trois entre-mets: 
Un de pois 
Un d’artichaux & Phuile & la glace 
Un de hätelletes de rognons de coq 
Septieme service 
Deux entre-mers: 
Un de crötes au vın 
Un d’asperges 
Hiuıtieme service 
Deux entre-merts: 
Un de tartelettes de päte d’amandes, 
fraises et creme & la glace 
Un de röties au lard, frites 3 l’huile 


Neuvieme service 
Deux entre-mets: 
Un de beignets aux petits oeufs 
Un de petits chous farcıs 


Andere Menüs, die nicht speziell »nach dem neuesten Ge- 
schmack« sind, haben eher weniger Gänge, die dann jeweils 
mehr Gerichte beeinhalten; dieses Menü jedoch, obwohl 
noch nach französischer Art serviert, insofern der Gast in- 
nerhalb der Gänge eine Auswahl trifft, hateine so große Zahl 
von Gängen, daß es allmählich einem Diner nach russischer 
Artähnelt, das erst mehrals ein Jahrhundert später allgemein 
üblich wird. 

Die ursprüngliche Ausgabe der Dons de Comus stellte im 
wesentlichen eine Anleitung zur Gestaltung eines Festessens 
sowie ein Repertoire von Gerichten dar; aber drei Jahre 
später ergänzte Marin sein Buch um drei Bände mit dem 
Titel Suite des dons de Comus (1742), in denen die Rezepte 
für viele Gerichte enthalten sind, die in den Dons de Comus 
nur erwähnt werden. Sie zeigen - falls das überhaupt zwei- 
felhaft war —, daß Marın ein Koch im modernen Stil von La 
Chapelle war. Er legt z. B. Wert auf die Feststellung, daß 
Brühe und Bratensaft als Fond verwertet werden, als Grund- 
lagen für zahlreiche andere Gerichte, Saucen und Suppen. 
Wie La Chapelle hält er seine Leser dazu an, das Fett beim 
Kochen abzuschöpfen. Dennoch gibt es auch interessante 
Überreste des früheren Stils, etwa wenn Marin, in seinem 
Rezept für coulis simple, Brösel zum Binden benutzt, oder 
wenn man unter der Rubrik der Saucen einen Abschnitt über 
die Verwendung gemahlener Mandeln als Bindemittel fin- 
det. Marin war sich hier offenbar selbst einer gewissen 
Unstimmigkeit bewußt, denn er glaubt sich rechtfertigen zu 
müssen: 
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Die alte Küche ist noch nicht so aus der Mode gekommen, daß man 
in einigen Häusern, wo das Delikate als Neuerung nur widerstre- 
bend akzeptiert wird, nicht noch auf ihre Spuren stoßen könnte. 
Und da ich für jedermann schreibe, möchte ich hier ein Beispiel 
geben, das als Grundlage der alten gallischen Küche angesehen 
werden kann. (1742, $. 14) 


Das sollte uns daran erinnern, daß auch in Zeiten vermeint- 
lich raschen Wandels in der gastronomischen Welt der Bruch 
mit der Vergangenheit nie abrupt stattfindet. 

Andere berühmte Kochbücher derselben Epoche, ein- 
schließlich des Cuisinier Gascon (1740) und der verschiede- 
nen Werke des sehr produktiven Menon, sind Zeugen der 
veränderten Einstellung, die Marin immer wieder betont. Es 
ist vielleicht nicht völlig abwegig, in der Kochkunst einen 
Stilwandel zu sehen, der demjenigen in der Baukunst vom 
Louis XIV-Barock zum Louis XV-Rokoko entsprechen 
würde — der Verzicht auf das Übermaß und das Bemühen 
um Verfeinerung. Dieser Stilwandel war sowohl in der Zu- 
sammenstellung eines Banketts als auch in den Rezepten 
selbst zu erkennen. In Kapitel 2 hatten wir die Feststellung 
Merciers zitiert, daß die vornehmen kleinen Gerichte des 
18. Jahrhunderts zehnmal so teuer sein konnten wie die Ban- 
kette des vorhergehenden Jahrhunderts, die auf die bloße 
Quantität abzielten. Aber obwohl diese kleinen Gerichte 
delikat und kostbar waren, an die Extravaganz und den Preis 
der Gerichte Car&mes und seiner Schüler im nächsten Jahr- 
hundert, als man regelmäßig und ganz bewußt die teuersten 
Zutaten, wiez.B. Trüffeln und Hummer verwendete, reich- 
ten sie nicht heran. So findet man in willkürlich aus Le 
cuisinier Gascon gegriffenen Rezepten, einem Kochbuch 
also, das lange Zeit als besonders elegant galt, Kohl mit 
Maronen und Würstchen, Kalbshim Matrosenart (en matel- 
lotte) und Makrelen Genfer Art (a la Genevoise): »Die gut 
gesäuberte Makrele in einem "Topf mit verschiedenen fri- 
schen Kräutern, Petersilie, Schnittlauch, Zwiebel, Salz, Pfef- 
fer und Gewürznelke mit Wasser bedeckt sanft kochen; 
wenn sie gar ist, abkühlen lassen und mit kalter Remoulade 
oder mit Zitrone servieren«. (1740, S. 4). Man kann solche 
Rezepte zwar als delikat, aber gewiß nicht als ostentauv 
luxuriös bezeichnen. 

Genau wie Barock und Rokoko höfische Stilrichtungen in 
der Kunst darstellen, sind die »alte« Kochkunst von La 
Varenne und Massialot und die nouvelle cuisine von La 
Chapelle, Marin, Menon und ihren Zeitgenossen im wesent- 
lichen als höfische Suilrichrungen der Kochkunst anzusehen. 
Die späteren Autoren haben nicht immer wie Massialot 
Rezepte und Menüs vorgestellt, die tatsächlich am Hof zu 
bestimmten Anlässen serviert worden waren, aber Titel wie 


Menons Les sonpers de la cour (1755) und die extravaganten 
Widmungen an adlıge Personen, die den Büchern häufig 
vorangestellt waren, zeigen deutlich, welche gesellschaftli- 
chen Kreise als normativ betrachtet wurden. Und wirklich 
stammen zahlreiche bekannte Bezeichnungen der Gastro- 
nomie aus dem 17. und 18. Jahrhundert und von den Namen 
Angehönger der Arıstokratie — Bechamel, Mayonnaise, 
Soubise. Solche Bezeichnungen bedeuten nur, daß die Mei- 
sterköche Gerichte zu Ehren ihrer arıstokratischen Förderer 
benannten (oder sich eine solche Förderung erhofften), nicht 
aber, daß diese Arıstokraten die Gerichte erfunden haben. 
Man mutmaßt allerdings schon seit langem, daß einige füh- 
rende Persönlichkeiten des Landes auch tatsächlich selbst in 
der Küche gestanden haben. Die Belege dafür sind vereinzelt 
und nicht schlüssig. So heißt es in der an den Prince de 
Dombes gerichteten Widmung des Caisinier Gascon enthu- 
siastisch: 


Ich werde nicht länger schweigen: zum Ruhme einer Kunst, die 
schon zuvor für die Bedürfnisse und Freuden des Lebens unab- 
dingbar war, die aber erst durch Sie geadelt wurde, rufe ich der 
Welt zu, daß Sie, Monseigneur, einer der besten Köche in Frank- 
reich sind... Hundertmal habe ich Sie selbst am Werk gesehen, 
hundertmal habe ich die Ehre gehabt, unter Ihrer Anleitung zu 
arbeiten. Wenn ich es in meinem Handwerk zu einem Ruf gebracht 
habe, dann verdanke ich das mehr noch der Nachahmung, zu der 
sie mich angeregt haben, als meinem steten Verlangen, Ihren Ge- 
schmack zu treffen. Dieses Werk, das ich mir erlaube Ihnen zu 
widmen, ist letztlich nur die Frucht meiner Betrachtung Ihrer 
Fertigkeiten.!O 


In den Dons de Comus wird ähnliches nur in allgemeinerer 
Form ausgesprochen: »Wir kennen in Frankreich mehrere 
Personen von hohem Stand, die es zu ihrem eigenen Ver- 
gnügen nicht verschmähen, hin und wieder über das Kochen 
zu sprechen, und deren exquisiter Geschmack zur Schulung 
hervorragender Köche vieles beiträgt.« (1739, XXVI) Der 
berühmteste Aristokrat unter allen, denen man Ausflüge ın 
die Küche nachsagt, war Philipp von Orleans. In einem Brief 
von Elisabeth Charlotte v. d. Pfalz, in dem sie sıch zu den 
Kochkünsten ihres Sohns äußert, kommt indirekt zum Aus- 
druck, daß diese Kunst zum bon ton gehörte und Ferug- 
keiten in anderen Künsten, wie beispielsweise in der Musik, 
gleichgestellt wurde: 


Mein Sohn versteht zu kochen; das ist erwas, was er in Spanien 
gelernt hat. Er ist ein guter Musiker, wie alle Musiker anerkennen; 
er hat zwei Opern komponiert, die er privat hat aufführen lassen 
und die recht gut waren, aberer wollte nicht, daß man sie öffentlich 
gebe. (Orleans, 1855, S. 249 f.) 
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Genauere Hinweise auf das rege Interesse, das man in der 
guten Gesellschaft für die Gastronomie hegte, können wir 
der langen und gelehrten Vorrede zu Marıns Les dons de 
Comus und der berühmten Kontroverse entnehmen, die 
daraus folgte (für eine ausführliche Darstellung siehe Men- 
nell, 1981 b). Bei der vermutlich von zwei Jesuiten verfaßten 
Vorrede handelt es sich zunächst um eine gelehrte Abhand- 
lung der Anthropologie und der Geschichte der Ernährung, 
auf die dann eine Theorie von der Überlegenheit der nouvelle 
cuisine gegenüber der alten Kochkunst folgt. Sie provozierte 
prompt eine Erwiderung in Form einer Streitschrift, die 
Lettre d’un pätissier anglois (1739), die dem Comte Desal- 
leurs, einem weniger bedeutenden Höfling zugeschrieben 
wird, der die Anmaßung der Vorrede und die Affektiertheit 
der nouvelle cuisine mit beißendern Spott übergießt. Diese 
Verteidigung der Ansicht, daß beim Essen wie in anderen 
Dingen das Alte vorzuziehen sei, rief ihrerseits die Apologie 
des modernes (1740 a) hervor, in welcher der litterateur 
Meusnier de Querlon klar zu erkennen gab, daß die Parteien 
in diesem gastronomischen Gefecht die Parallelen zu Aus- 
einandersetzungen über den Wert des Alten und des Moder- 
nen auf anderen Schauplätzen der Kultur durchaus erkann- 
ten. Meusnier schrieb in demselben Jahr eine Satire, Les 
soupers de Daphne, auf die üppigen Gelage in Versailles. 
Diese Kontroversen über die neue Kochkunst wirkten lange 
nach, obwohl man bezweifeln darf, wenn man von Voltaires 
ziemlich verschwommenen Vorstellungen ausgeht, daß je- 
dermann wirklich genau wußte, was unter der nouvelle cuisi- 
ne zu verstehen war: 


Ich gestehe, daß mein Magen sich an die nouvelle cuisine nicht 
gewöhnen kann. Kalbsbries, das in einer salzigen Sauce schwimmt, 
ist mir zuwider... Ein Ragout aus Truthahn, Hase und Kanın- 
chen, das ich als ein Fleischgericht essen soll, bringe ich nicht 
herunter. Weder mag ich Taube auf dem Rost gebraten, noch Brot 
ohneKruste ... Was nun die Köche berrifft, so widerstrebt mir der 
Extrakt von Schinken ebenso wie der Exzeß von Morellen, Pilzen, 
Pfeffer und Muskat, mit denen sie an sich sehr gesunde Gerichte 
zubereiten. (Voltaire, 1765, LIX, S. 59 f.) 


Die Verfasser der Kochbücher dieser Zeit sahen zwar im 
höfischen Adel das Vorbild, hatten aber ganz offenbar ihre 
Leser auch im Bürgertum und stellten sich bis zu einem 
gewissen Grad auf dieses Publikum ein. Marin tat das nur 
widerstrebend. Die Suite des dons de Comus endet mit einem 
Abschnitt über die »Idee de la cuisine er l’economie bour- 
geoise«, der sich an die »Bürger mit bescheidenerem Ver- 
mögen, an Handwerker und andere Angehörige des dritten 
Stands« wendet. Der Abschnitt enthält reduzierte und weni- 
ger extravagante Fassungen vorher vorgestellter Rezepte. 


Man spürt zwischen den Zeilen einen gewissen Mangel ar 
Enthusiasmus: 


Ich empfehle hier das Schlichte, weil ich, ohne jemanden kränken 
zu wollen, doch feststelle, daß heute viele Bürger, indem Wunsch, 
es den Vornehmen nachzutun, die Grenzen ihres Standes über- 
schreiten und Gerichte auftischen, die ihnen große Kosten verur- 
sachen, aber keine Ehre einbringen, weil sie nicht von geschulter 
Hand zubereitet werden. Diejenigen also, deren Auftreten in der 
Gesellschaft nicht immer ihrem Stand oder ihrem Vermögen ent- 
spricht, sollten in der Kochkunst zur Schlichtheit unserer Väter 
zurückkehren. Es würde ihrer Börse und Gesundheit besser be- 
kommen. (Marin, 1742, III, $. 587 f.) 


Es ist vielleicht nicht überraschend, daß der Bestseller unter 
den Kochbüchern des späteren 18. Jahrhunderts nicht Les 
Dons de Comus wurde, sonden Menons La Cuisiniere 
bourgeoise (1746; vgl. Girard, 1977). Menon kam der Auf- 
gabe, den Bürger an dem grand monde der Kochkunst teil- 
haben zu lassen, mit mehr Überzeugung nach. Der Begriff 
bourgeois im Titel umfaßt die Bedeutungen »häuslich« eben- 
so wie »Mittelstand« und »Stadtbewohner«. Menon be- 
hauptet, viele hochgestellte Persönlichkeiten, insbesondere 
jene, die um ihre Gesundheit besorgt seien, hätten ihn auf- 
gefordert, ein Kochbuch für die schlichtere Kost zu schrei- 
ben. Dennoch erhält der Titel durch die Verwendung des 
Worts Köchin - nicht Koch - eine eindeutige gesellschaft- 
liche Bedeutung; in dieser Epoche begnügte man sich nur in 
den weniger wohlhabenden Kreisen des Bürgertums mit 
einer Frau für die Leitung der Küche. Menon beginnt mit 
den Eigenschaften und Kenntnissen, die diese Frau haben 
muß: 


Sie muß bei all ihren Tätigkeiten Sauberkeit walten lassen, sorgsam 
mit Holz, Kohle und allen Dingen in der Küche umgehen, dieman 
ihr anvertraut, und freundlich zu den anderen Bediensteten sein, 
um den Frieden im Haus zu erhalten; sıe soll sich bemühen, den 
Hausherrn und seine Gemahlin zufriedenzustellen, indem sie das 
Essen immer zu den von ihnen bestimmten Zeiten auf den Tisch 
bringt. 

Es ist wichtig, daß sie erwas von den verschiedenen Fleischsorten 
versteht, und wie man sie zubereitet, von Fisch und Gemüsen für 
Fasttage, von Obst, um Kompotte oder andere Desserts zu berei- 
ten, weil sie der Küche und dem office vorsteht; Köchinnen, die 
über diese Eigenschaften nicht verfügen, sollen danach streben, sie 
sich anzueignen, und der Herr soll in seinem Dienst nur die behal- 
ten, die solche Eigenschaften haben. (Menon, 1746, V-VII) 


Menons Buch folgt dann dem üblichen Schema, mit Kapi- 
teln über die Lebensmittel der verschiedenen Jahreszeiten, 
über Suppen, Fleischsorten, Geflügel, Wild, Fisch, Gemü- 
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se, Milchprodukte und Backwerk. Das Repertoire der Re- 
zepte ist im Vergleich zu Menons früherem Nouveau traite 
de cuisine, seinem späteren Les soupers de la cour, oder auch 
La Chapelles Cuisinier moderne und Marins Suite des dons 
de Comus deutlich eingeschränkt. Und die Rezepte selbst 
sind oft einfacher. Im Kapitel über »Coulis, Court-Bouillon 
et Sauces ä la Bourgeoise« wird beispielsweise nicht gezeigt, 
wie ein Saucenfond systematisch zum Herstellen einer gan- 
zen Palette von Saucen verwendet werden kann, und die 
wenigen aufgeführten Saucen wirken eher wie mit Kräutern 
gewürzter Bratensaft. Menon erwähnt sogar, daß in einem 
Geschäft am Boulevard St. Germain eine »Brühe zum Mit- 
nehmen« erhältlich sei, die zwar eigentlich für die Soldaten 
im Feld gedacht war, aber zweifellos für die bürgerliche 
Küche eine ähnliche Arbeitsvereinfachung darstellte wie der 
moderne Brühwürfel. Allerdings bleiben Menons Vereinfa- 
chungen ganz eindeutig Vereinfachungen höfıscher Modelle. 
Für eine ausführlichere Darstellung der behandelten The- 
men verweist er seine Leser auf seinen dreibändigen Trai- 
te. 

Dieser Gesichtspunkt ist höchst bedeutsam. Obwohl in 
der zweiten Hälfte des 18. Jahrhunderts die Kochbuchau- 
toren ausdrücklich für ein bürgerliches Publikum schrieben, 
blieb die Kochkunst doch eng an die Tradition der höfischen 
Küche angelehnt. In Frankreich gaben Hof und Adel immer 
noch den Ton für die übrigen Gesellschaftsschichten an. In 
dieser Epoche gab es zwischen englischen und französischen 
Vorstellungen vom »guten Essen« und dem jeweiligen sozia- 
len Nährboden, in dem diese Vorstellungen wurzelten, 
schon deutliche Unterschiede. Es ist nun also Zeit, die recht 
anders verlaufende Bahn gastronomischer Entwicklung in 
England zu verfolgen. 


Kochbücher ın England 


Im 16. Jahrhundert waren neue Kochbücher in England viel 
häufiger als in Frankreich, wo man vor allem mittelalterliche 
Texte immer wieder nachdruckte. Das erste englische Koch- 
buch, das im Jahr 1500 unter dem Titel This is the Boke of 
Cokery (»Das ist das Buch vom Kochen«) erschien, war 
zwar dem Mittelalter verhaftet und wurde, wie die entspre- 
chenden französischen Texte, das ganze 16. Jahrhundert 
über nachgedruckt. Wie das berühmtere Boke of Kervynge 
(1508), das sich mit dem Ritual und dem Vokabular des 
Tranchierens bei Festessen auseinandersetzte, entstand das 
Boke of Cokery aus der Beschäftigung mit den Problemen 
adliger Haushalte und richtete sich an Angehörige dieser 
Schicht; das Titelblatt lauter: »Hier beginnt ein edles Buch 


der königlichen Festessen und der Kochkunst, ein Buch für 
den fürstlichen Haushalt oder für andere Personen von 
Stand; und wie sie beschaffen sind, das wird man ın diesem 
Buch genauer erfahren.« 

Aber später in demselben Jahrhundert entwickelte sich 
eine deutlicher englisch geprägte Art von Kochbuch, für die 
Thomas Dawsons The Good Huswifes Jewell (»Das Juwel 
der guten Hausfrau« 1585) und Gervase Markhams The 
Englısh Hus-Wife (1615) typisch sind.!! Insgesamt scheinen 
diese Bücher für ein Publikum geschrieben zu sein, das nicht 
einfach aus dem Adel am Hof bestand, der wissen wollte, 
wie man ein Essen für Gäste gibt, sondern für »Hausfrauen« 
bzw. allgemein Frauen höheren Standes, die sich den prak- 
tischen Aufgaben der Führung eines Haushalts widmeten — 
Aufgaben, in die sie selbst unmittelbar mit einbezogen wa- 
ren. Daher führen die Bücher im typischen Fall nicht nur 
Rezepte für die Küche auf, sondem erörtern auch »Stär- 
kungsmittel« und medizinische Rezepte zur Behandlung 
gängiger Leiden. Sie enthalten auch häufig Abschnitte über 
die Milchverarbeitung und das Bierbrauen sowie das Einle- 
gen, Einmachen und Einzuckern.!2 So beschreibt Markham 
sein Buch: »Hier findet man die inneren und äußeren Tu- 
genden der vollkommenen Hausfrau: Ihre Fertigkeiten bei 
der Bereitung von Stärkungsmitteln, in der Küche, bei den 
Bankett- oder Süßspeisen!3, der Destillation, der Herstel- 
lung von Parfümen, von Wolle, Hanf und Flachs, in der 
Milchstube, beim Brauen, Backen und bei allen anderen 
Dingen, die zur Führung eines Haushalts gehören. « 

Markham behauptet, er habe nur ein Manuskript geord- 
net, das einer hochgestellten Dame —- man vermutet eine 
countess der elisabethanischen Epoche — gehört habe; wenn 
das stimmt, dann waren ihre Sorgen aber dieselben wie die 
der Frauen der Gentry überhaupt. Der ländliche Charakter 
von Arbeiten des Haushalts wie Milchverarbeitung, Einma- 
chen und Brauen ist offenkundig, und tatsächlich bildet The 
English Hus-Wife die eine Hälfte eines zweibändigen 
Werks, dessen Titel Country Contentments (»Freuden des 
Landlebens«) lautet - der zweite Band behandelt dann Rei- 
ten, Jagen, Falknerei und andere Vergnügen. Die Rezepte, 
die Markham und seine Zeitgenossen vorstellten, entspre- 
chen weitgehend unseren heutigen Vorstellungen von tradi- 
tioneller englischer Landküche, mit vielen Pies (Schüsselpa- 
steten), Puddings und Eingemachtem. Hier ıst allerdings 
Vorsicht geboten: Das gewöhnliche Volk in der Stadt oder 
auf dem Land hat solche Speisen sicher nur ausnahmsweise — 
wenn überhaupt - gegessen. Es handelte sich dabei vielmehr 
um die Emährung der Gentry, des Adels und wahrschein- 
lich auch des englischen Hofs. Denn es gibt nur wenig 
Anhaltspunkte dafür, daß im späten 16. und frühen 17. 
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Jahrhundert in England ein »höfischer« Kochstil von der Art 
existiert hätte, der sich in Frankreich und Italien herausbil- 
dete. 

In der Erörterung der Tugenden einer guten Hausfrau, 
mit der Markham sein Werk einleitet, findet sich ein frühes 
Beispiel für ein Thema, das in späteren englischen Kochbü- 
chern immer wieder beschworen wurde: das nationale Vor- 
urteil für das schlichte Essen — wie es die Engländer ver- 
standen - und gegen ausländischen Firlefanz: 


Siesoll eine gesunde Emährung bieten, das Essen ordentlich und zu 
festen Zeiten vorbereiten und mit großer Sorgfalt kochen; es soll die 
Natur zufriedenstellen, nicht besondere Vorlieben, den Hunger 
stillen, statt den Appetit neu zu beleben; ihr Essen soll sich mehr auf 
die Produkte des eigenen Hofs stützen als auf das Angebot der 
Märkte; und man soll es schätzen, weil die Hausfrau so gründlich 
mit dieser Kost vertraut ist, nicht weil sie fremdartige und seltene 
Speisen aus anderen Ländern auf den Tisch bringt. (1615, S. 4) 


Die stillschweigende Voraussetzung, daß Markhams Leser 
auf dem Land wohnten oder wenigstens große Gärten hat- 
ten, aus denen sie die Lebensmittel für ihren Haushalt bezie- 
hen konnten, bestätigt sich im zweiten Kapitel, in dem er zu 
Beginn feststellt, daß eine Hausfrau alles über Kräuter wis- 
sen muß, über die Zeiten zum Pflanzen der Gemüsesorten 
(er liefert einen Pflanzkalender), und wie sie die Samen für 
das nächste Jahr sammeln soll. 

Im eigentlichen Kochteil ist sein Buch sehr viel durch- 
dachter aufgebaut als alle früheren englischen Kochbücher, 
in denen die Rezepte gewöhnlich wahllos zusammengestellt 
sind, ohne erkennbaren Sinn und Zweck. Aber Markhams 
Ordnungsprinzip unterscheidet sich auch von dem späteren 
Standardmuster französischer Kochbücher. Statt nacheinan- 
der die verschiedenen Kategorien von Fleisch und Fisch zu 
behandeln, ordnet Markham seine Kapitel nach den ver- 
schiedenen Methoden der Zubereitung. Erst kommen Salate 
und »Frikassees«, dann gekochtes Fleisch und Suppen (die 
folgerichtig gemeinsam erörtert werden), dann das Braten 
und Grillen, worauf im Ofen bereitete Fleischspeisen und 
Pies folgen, und schließlich »Bankettspeisen und andere 
besonders gamierte Gerichte und ihre Geheimnisse«. 

Das Wort »Frikassee« (wie die Verwendung von »kick- 
shaw« in der gleichen Zeit bei Shakespeare) setzt schon einen 
französischen Einfluß auf die englische Kochkunst voraus. 
Markham verwendet das Wort allerdings mehr oder weniger 
für jedes durch Braten zubereitete Gericht, wobei die Defi- 
nıtion sehr großzügig gehandhabt wird. Jedenfalls haben 
diese Frikassees nur entfernte Ähnlichkeit mit den Ragouts, 
die dreißig Jahre später in La Varennes Buch so viel Platz 
einnahmen: »Nun wollen wiruns den Frikassees zuwenden, 


oder den quelque choses, das sind Gerichte verschiedener 
Zusammensetzung und mit vielerlei Zutaten, wie Fleisch, 
Fisch, Eiern, Kräutern und vielen anderen Dingen, alles 
zubereitet in einer Bratpfanne.« (1615, $. 42) Zu den einfa- 
chen Frikassees gehört auch jenes — unserer heutigen Mei- 
nung nach — urenglische Gericht, bacon and eggs, dessen 
Zubereitung Markham recht genau erläutert, bevorer zu den 
»gemischten Frikassees« übergeht, »die allerlei Verschiede- 
nes enthalten, z. B. Tanseys, Krapfen und Pfannkuchen und 
überhaupt jedes Quelque chose, und die in Frankreich, Spa- 
nıen und Italien und bei den anspruchsvollsten Nationen viel 
verlangt und hoch geschätzt werden« (1615, S. 42 f.). Tan- 
sey ähnelt einem Omelette mit Sahne und Kräutern; darauf 
folgen dann die Krapfen und Pfannkuchen, »Kalbstoasts« 
und »panperdy« — das letztere, als pain perdu oder »Armer 
Ritter«, eın einfaches Gericht aus Brot, durch Eigelb gezo- 
gen und gebraten, das am mittelalterlichen Hof in England 
wie in Frankreich wohlbekannt war und das sich bis heute 
erhalten hat (vgl. Grigson, 1974, $. 219 ff.). Markham ver- 
liert bald die Geduld und gibt ein Allgemeinrezept für die 
gesamte Kategorie der Frikassees oder quelquechoses an: 


Um ein beliebiges quelquechose zuzubereiten, das eine Mischung 
aus allerlei Dingen ıst, schlage man Eier auf, ohne die eine Hälfte 
vom Eiweiß zu verwenden. Zum geschlagenen Ei kommen süße 
Sahne, Korinthen, Zimt, Nelken, Muskat, Salz, etwas Ingwer, 
Spinat, Endivien und grobgehackte Ringelblumenblüten; alles 
wird gut untergemischt. Dann nehme man halbierte und grobge- 
hackte Schweinsfüße und mische sie unter die Eier; dabei rührtman 
mit der Hand, bis sie sich vollkommen verbunden haben. Man 
schmelze Süßrahmbutter in der Pfanne, gebe alles übrige hinein. Es 
wird braun gebraten, wobei man man hin und wieder wenden 
muß, damit nichts anbrennt. Man bringe es in einem flachen Teller 
gezuckert auf den Tisch. Man achte nur darauf, daß die Schweins- 
füße gut gekocht sind, ehe sie ins Frikassee kommen. 

Und so wie man dieses Quelquechose zubereitet, so kann man 
jedes andere auch bereiten, ob aus Fleisch, Kleinvögeln, Süßholz, 
Austern, Muscheln, Geflügelinnereien, Zitronen, Orangen oder 
sonstigen Früchten, Hülsenfrüchten oder irgendwelchen anderen 
Salatpflanzen. Wollte man all diese anderen aufzählen, so würde 
die Arbeit kein Ende nehmen, weil jeder dazu eineandere Meinung 
hat. (1615, $. 46 f.) 


Das aleatorische Element dieser Beschreibung steht in auf- 
fälligem Gegensatz zu den späteren französischen Kochbü- 
chern, in denen immer stärker darauf geachtet wurde, daß 
die ganze Palette der delikaten, kleinen Gerichte nach dem 
Geschmack der Zeit aufgeführt und genau beschrieben wur- 
de. Die Verwendung der Wörter »fricassee« und »quelque- 
chose« in England Anfang des 17. Jahrhunderts spiegelt 
vielleicht den Einfluß von Entwicklungen innerhalb der 
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französischen Kochkunst wider, die ihren Niederschlag in 
französischen Büchern erst später fand. 

In diesem Sammelrezept, wie auch in anderen, ist unver- 
kennbar, wie bei Markham mittelalterliche Zutaten und 
Kochmerhoden weiterleben. Er behandelt ausführlich und 
mit interessanten Details das Kochen und Braten und nennt 
den besten Bratenansatz (aus Butter und Ol mit Zimt, Nel- 
ken und Muskat) und die besten Panaden (aus Weißbrot). 
Seine unterschiedlichen Saucen für die verschiedenen 
Fleischsorten sind ausnahmslos Abwandlungen simpler 
Fleischsaucen, mit Bröseln oder manchmal hartgekochtem 
Eigelb gebunden und mit Zwiebeln, Kräutern, Gewürzen, 
Orangen und Zitronen aromatisiert (1615, S. 60 ff.). Im 
Grunde stammen diese Saucen aus dem Mittelalter, aber 
man sollte nicht vergessen, daß Menon auf derartige Saucen 
zurückgreift, als er die hante cuisine im 18. Jahrhundert für 
den bürgerlichen Haushalt vereinfacht. 

Ein weiterer bemerkenswerter Aspekt von Markhams 
Gesamtdarstellung der englischen Kochkunst ist seine Erör- 
terung der »Bankettspeisen und besonderen Schmuckge- 
richte«, die »zwar nicht von allgemeinem Nutzen, aber zur 
gegebenen Zeit zur Zierde so notwendig sind, daß der in 
dieser Kunst unerfahrenen Hausfrau etwas abgeht und sie 
daher nur noch halbwegs vollkommen sein kann« (1615, 
S. 69). Markhams Rezepte für diese Speisen bezogen sich auf 
Quittencreme, Quittenbrot, eingemachte Quitten, Quitten- 
marmelade, Hippocras (einen stark gewürzten Wein), Jus 
(auf der Grundlage von Kalbsfüßen oder Fischleim), Leb- 
kuchen, Zuckerkringel (eine Art Meringen), Frischkäse, 
Gewürzkuchen, Marzipan, ein allgemeines Marmeladenre- 
zept, kandierte Früchte und Blüten, Orangenmarmelade, 
Backobst, Waffeln. Diese recht unterschiedlichen Speisen 
sind nicht ganz so ein Sammelsurium, wie es auf den ersten 
Blick scheint, wenn man sich klarmacht, daß sie ziemlich 
genau den Dessertgerichten einer späteren Epoche entspre- 
chen. Sie waren nicht für ein Bankett im Sinne eines üppigen 
Festgelages gedacht. Das Wort wurde auch für einen ganz 
anderen Brauch verwendet, der in den vornehmen Häusern 
zur Zeit Elisabeths I. und Jakob I. sehr beliebt war: Diese 
gemischten Süßspeisen, Früchte und Konfekte wurden oft 
zwanglos in besonderen, für diesen Zweck vorgesehenen 
kleinen Räumen serviert (Girouard, 1978, S. 104). Meist 
kam das »Bankert« zwar nach dem eigentlichen Essen, 
konnte aber zu jeder anderen Zeit serviert werden, etwa so 
wie Kaffee mit Keksen oder auch ein Picknick. Was diese 
Rezepte miteinander verbindet, ist der Umstand, daß man 
für die meisten sehr viel Zucker braucht, so daß sie sehr teuer 
waren. Die »Bankettspeisen« bezeugen schon früh die eng- 
lische Vorliebe für Pudding, Gebäck und andere Süßspeisen; 


schon im 18. Jahrhundert harte die englische Küche dafür 
einen besonderen Ruf, und der Pro-Kopf-Verbrauch von 
Zucker lag weit höher als in Frankreich. Daß Süßspeisen in 
französischen Kochbüchern des 17. und 18. Jahrhunderts so 
wenig in Erscheinung treten, liegt zum Teil daran, daß in den 
größeren Häusern cuisine und office getrennte Einrichtun- 
gen waren. Was bei Markham die »Bankertspeisen« sind, 
würde ın den Aufgabenbereich des officier fallen: Diese Auf- 
teilung spiegelte sich ım allgemeinen auch in den französi- 
schen Kochbüchern: zusätzlich zum Caisinier frangois gab 
es eigene Bücher mit dem Titel Le confiturier frangois (erwa 
1667) und Le pätissier frangois (1653), die manchmal La 
Varenne zugeschrieben werden. 

Trotzdem ist diese Arbeitsteilung, gerade weil sie in 
Frankreich viel ausgeprägter war als in England, schon als 
solche kennzeichnend. Markhams Buch, wie überhaupt der 
Großteil der englischen Kochbücher ın den folgenden bei- 
den Jahrhunderten, wendet sich offenbar an ein ganz anderes 
Publikum als die oben erörterten französischen Kochbü- 
cher. Es wurde nicht für männliche Chefköche geschrieben 
oder für Angehörige des Adels und des gehobenen Bürger- 
tums, die ein Essen 4 la mode geben wollten, sondern für 
Hausfrauen, die sich um alle Aspekte der Hausarbeit küm- 
merten. Markham behandelt diese Themen sogar noch um- 
fassender als die meisten seiner Nachfolger und erklärt aus- 
führlich die Arbeiten in der Brau-, Back- und Milchstube - 
einschließlich einer Erklärung der Milchkuh-Rassen und ih- 
rer Aufzucht ebenso wie der Arbeit des Melkens und Bur- 
terns; Markham vermittelt alles Wissenswerte über Butter 
und Sahne, Lab und Käse. Das angesprochene Publikum ist 
offenbar — wenn man die für die Arbeiten notwendige Aus- 
stattung der Küche noch zusätzlich in Betracht zieht — die 
Gentry. Ganz offenbar haben sich auch recht wohlhabende 
Menschen sehr viel praktischer mit diesen Arbeiten des Hau- 
ses beschäftigt als der Amateurkoch aus dem französischen 
Adel hundert Jahre darauf. 

Dieses Bild wird später in demselben Jahrhundert ın ei- 
nem weiteren berühmten Buch abgerundet, nämlich in The 
Closet of the Eminently Leamned Sır Kenelm Digby, Kt, 
Opened (1669) (» Aus der Speisekammer des überaus gelehr- 
ten Sir Kenelm Digby«). Digby (1603-65) war am Hof der 
Stuarts eine angesehene Persönlichkeit und ein Mann mit 
vielen Talenten — qualifizierter Arzt, Wissenschaftler und 
Fellow of the Royal Society, Philosoph, Soldat und Freibeu- 
ter. Er war in Europa weitgereist und Kanzler der Königin 
Henrierta Maria im Exil (vgl.Perersson, 1956). Außerdem 
war er ein passionierter Koch, und seine Rezeptsammlung 
wurde nach seinem Tod veröffentlicht. Ein großer Teil die- 
ser Rezepte ist besonderen Freunden und Bekannten zuge- 
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schrieben, unter denen sich professionelle Köche ebenso 
befinden wie Angehörige der Aristokratie, wobei die Zu- 
schreibungen sehr viel direkter und konkreter sind als alles, 
was sich in den französischen Quellen in diesem wie auch 
dem nächsten Jahrhundert finden läßt. Die »Speisekammer« 
tut sich zunächst für über hundert Seiten mit Rezepten für 
Getränke auf, darunter 106 Varianten von Honigwein, Met, 
Honigwasser, außerdem Ale, Bier, Apfel-, Johannisbeer-, 
Kirsch- und Erdbeerwein. Es handelt sich zwar im wesent- 
lichen um ländliche Getränke, die aber offenbar nicht nur bei 
der Gentry, sondern bis in die höchsten Kreise der Aristo- 
kratie sehr beliebt waren. 

Einen ganz ähnlichen Eindruck gewinnt man aus den 
Speiserezepten Digbys. Ein paar kurze Auszüge werden 
einen Eindruck davon vermitteln: 


Mylady Middlesex macht Weinschaum für kleine Gläser so. 
(5.115) 


Sauerrahm. Die Kuh am Abend zur gewohnten Zeit melken. 
(S. 117) 

Flommery aus Weizen. Im West Country macht man den Flom- 
mery aus Weizenmehl, den sie für herzhafter und wohlschmek- 
kender halten als den aus Hafermehl. (S. 134) 


Kapaun in weißer Sauce. Mylady of Monmouth kocht den Kapaun 


in weißer Sauce so [mit Mandeln, Pistazien und Kräutern). 
(S. 146) 


Mylady of Portlands Minced Pies [mit Rindfleisch, Kalbfleisch 
oder Rinderzunge, Nierentalg, Rosinen). (S. 155) 

Mylord Denbys Marzipan. ($. 221 f.) 

Mylady Middlesex macht hervorragenden Weichkäse aus guter 
Morgenmilch, indem sie Sahne dazutut. Sie nimmt ein Viertel 
Sahne auf ebensoviel Milch. ($. 226) 


Apfel in Gelee. Mylady Paget bereitet ihre herrlichen eingemachten 
Cox so. ($. 234) 


Mylord Lumleys Erbsenpüree. ($. 142) 


Das letzte Rezept ist das übliche für Erbsenpüree, mit ein 
paar zusätzlichen Kräutern, aber nichts Außergewöhnliches 
von Lord Lumley, der doch immerhin als großer Fein- 
schmecker galt und dem mit Digby zusammen Robert Mays 
Buch gewidmet war - von dem gleich die Rede sein wird. 
Digby erläutert auch die Zubereitung von Blutwurst, ver- 
schiedenen süßen und salzigen Aufläufen, von Eingemach- 
tem und Kuchen. Das von ihm beschriebene Essen unter- 
scheidet sich nur unerheblich von den Rezepten Markhams 
hundert Jahre vorher, aber der gesellschaftliche Kontext 
wird indirekt viel deutlicher. Die Belege für das aktive Inter- 
esse der Gentry und des höheren Adels sind sehr überzeu- 
gend. Aber die Gerichte, diesiekochen, und die Zutaten, die 
sie benutzen, sind zum größten Teil ganz alltäglich, so wie es 
sie auf einem Landsitz in großer Zahl geben würde. Einige 


Gerichte, wie etwa Erbsenbrei, gehören zur bäuerlichen 
Alltagskost; andere, vor allem die Süßspeisen, gehören nicht 
zu den Gerichten, die eın Bauer häufiger zu sehen bekam. 
Aber bei Markham und Digby gibt es wenig Anzeichen für 
eine haute cuisine, wie sie sıch in Frankreich entwickelte. 
Und Bücher, die im wesentlichen dieselben Merkmale wie 
diese hatten — an Hausfrauen gerichtet, mit recht einfachen 
ländlichen, und häufig auch medizinischen Rezepten - er- 
schienen weiterhin in großer Zahl in der zweiten Hälfte des 
17. und im 18. Jahrhundert. 

Dennoch nahm man für eine relativ kurze Zeit von erwas 
mehr als fünfzig Jahren, ungefähr von der Restauration bis 
zum Tod der Queen Anne (1714), durchaus wahr, daß es 
parallel zur anhaltend vitalen englischen Tradition den fran- 
zösischen Hofstil gab, der sich gerade erst ausprägte. 1653, 
erstaunlich kurz nach der ersten französischen Ausgabe zwei 
Jahre zuvor, erschien eine englische Fassung von La Varen- 
nes Buch unter dem Titel The French Cook. 1682 veröffent- 
lichte Giles Rose, Meisterkoch Karls II., A Perfect School of 
Instructions for Officers of the Mouth, eine (was den Titel 
betrifft etwas zu wörtliche) Übersetzung von Ribous 
L’escole parfaite des officiers de bouche, das zwanzig Jahre 
vorher erschienen war. The Court and Country Cook, die 
Übersetzung von Massialots Ze cuisinier royal et bourgeois 
von 1691, erschien 1702. Außerdem sollte man nicht ver- 
gessen, daß noch später Vincent La Chapelle, als er in den 
Diensten des Lord Chesterfield stand, die erste Ausgabe von 
The Modern Cook in englischer Sprache schrieb, ehe er eine 
erweiterte französische Fassung herausgab. 

Noch interessanter aber als die Übersetzungen französi- 
scher Bücher ist die Veröffentlichung einer kleinen Zahl von 
Werken englischer Köche im »höfischen« Stil. Die wichüg- 
sten davon sind Robert Mays The Accomplish’t Cook, or the 
Art and Mystery of Cookery (1660); William Rabishas The 
Whole Body of Cookery Dissected (1661); Patrick Lambs 
Royal Cookery; or, the Complete Court Cook (1710); Ro- 
bert Smiths Court Cookery (1723); und Charles Carters The 
Complete Practical Cook (1730). Diese Bücher unterschei- 
den sich von den üblichen englischen Kochbüchern der Epo- 
che und ähneln den französischen in mehrfacher Hinsicht. 
Erstens sind sie von professionellen Köchen verfaßt und 
vomehmlich an diese gerichtet, nicht an »Hausfrauen«. 
Zweitens, und wohl als logische Folge, beschränken sie sich 
strenger auf das Kochen als solches und verzichten auf die 
übliche Zugabe medizinischer Rezepte sowie auf Abschnitte 
über andere Aspekte der Haushaltsführung. Drittens rüh- 
men sich die Autoren ihrer Dienste in königlichen oder 
adlıgen Häusern und widmen ihre Werke ihren Gönner, 
was unsere Bezeichnung als »höfische« Küche teilweise ge- 
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rechtfertigt erscheinen läßt. Trotz des vorhandenen Bewußt- 
seins eines besonderen französischen Stils, und obwohl sie 
auch Rezepte aus anderen Ländern bringen, sind die Gefühle 
gegenüber ausländischer Küche eher gemischt, und die Re- 
zepte insgesamt wirken mehr wie Varıationen traditioneller 
englischer Kochkunst und weniger als eine Anpassung an 
das französische Modell. 

Der Lebenslauf von Robert May und William Rabisha ist 
offenbar rechtähnlich. Beide haben im Dienst von mehreren 
adligen Familien gestanden und einen Teil ihres Lebens auf 
dern Kontinent verbracht. May wurde 1588 geboren; sein 
Vater war bereits Koch bei Lady Dormer und schickte sei- 
nen Sohn nach Paris in das Haus eines Adligen. Er ging dann 
bei einem führenden Koch in London in die Lehre, bevor er 
in den Haushalt Lady Dormers zu seinem Vater zurück- 
kehrte. In der Folgezeit kochte er für zahlreiche wohlha- 
bende und adlige Arbeitgeber. Von Rabisha wissen wir 
weniger, aber auch er berichtet, er sei »in der Familie einer 
hochgestellten Dame aufgewachsen, die weder Kosten noch 
Mühe für meine Ausbildung in der genannten Kunst scheu- 
te, nicht nur im eigenen Haus, sondern auch am Hof des 
verstorbenen Königs, seligen Angedenkens«, und er habe 
seitdem »als Meisterkoch ın vielen adligen Familien gedient, 
vor den Kriegen und während derselben, in meiner Heimat 
und bei Botschaftern und Adligen in fremden Ländern«. 

May und Rabisha widmen ihre Bücher ihren Gönnern: 
der eine den Lords Montague, Lumley und Dormer sowie 
Sir Kenelm Digby, der andere den Duchesses of Richmond 
und Buckingham und drei anderen Damen des Adels. Aber 
trotz aller Anerkennung der Großzügigkeit ihrer Gönner, 
die ihnen das Erlernen ihrer Kunst ermöglichten, finden sie 
nicht so viel lobende Worte für ihren kulinarischen Sach- 
verstand wie ihre Standesgenossen in Frankreich, was dıe 
Kennerschaft in kulinarischen Dingen berrifft. Noch auffäl- 
liger ist es, daß sich in ihren Vorworten nichts von jenem 
Gefühl raschen Fortschritts in der kulinarischen Kunst mit- 
teilt, von dem die Franzosen zur gleichen Zeit so erfüllt 
waren. Sie blickten höchstens zurück, in den adligen Haus- 


halt vor dem Bürgerkrieg. Die folgende Anmerkung bei 
May verdeutlicht das: 


So wurde damals ein adliges Haus geführt, zum Ruhme jener Zeit 
und zur Schande der unseren; das war das goldene Zeitalter der 
Triumphe und der Errungenschaften der Kochkunst; damals wuß- 
te man die Gastlichkeit zu schätzen, die Beziehungen zum Nach- 
bar zu pflegen, für die Armen zu sorgen und Gott zu ehren; 
damals sprach man weniger von der Religion, man lebte in ihrem 
Sinne; damals waren Atheismus und Glaubensspaltung weniger 


Mode; und damals wollte man Gutes tun, nicht gut scheinen. 
(May, 1660) 


Allzuviel sollte man darauf wohl nicht geben, denn Mays 
Buch erschien ja gerade im Jahr der Restauration, in der die 
Zukunft ungewiß aussehen mochte. Schon im nächsten Jahr 
klingt bei Rabısha ein sehr viel optimistischerer Ton an - 
allerdings weniger mit Blick auf den Fortschritt als vielmehr 
auf die Förderung der Kochkunst durch Gönner. 


In meiner Arbeit wurde ich auch dadurch ermutigt, daß ich die 
glückliche und segensreiche Wiedereinsetzung unserer Königli- 
chen Hoheiten erleben durfte, und auf den günstigen Einfluß von 
Großzügigkeit und Gastlichkeit hoffe, die mithilft, den Künsten 
und Wissenschaften Leben zu verleihen. Es ist damit, wie mit der 
Sonne am Firmament, die ihr Licht und ihre Wärme nicht für sich 
selbst behält, sondern auf ihrem langsamen Gang sich ganz der 
Aufgabe widmet, dem Universum Leben, Nahrung und Kleidung 
zu geben. Und handeln nicht, von ihr geschaffen und stellvertre- 
tend, unsere Sonne, unser König, unser Adel ebenso? Leben nicht 
Tausende von ihren Wohltaten? Was haben sie denn mehr als 
andere, außer den geziemenden Respekt und ihre Dienerschaft? 
Das Essen und die Kleider bezahlen sie, und davon leben alle, denn 
alles, was sie besitzen, geht jedes Jahr seinen Weg in den Geldbeutel 
und in die Taschen von jedermann und nährt ihn; sie sind wie ein 
großes Rad, das in das nächste greift und es bewegt, daß keines stille 
steht; wer es beseitigt, wird alles zerstören. (Rabisha, 1661, Vor- 
wort) 


Rabisha beweist hier überraschend früh ein klares Verständ- 
nis des ökonomischen Prinzips der Multiplikatoren. 

May und Rabisha lassen keinen Zweifel daran, daß sie ihre 
Bücher aus professionellem Stolz drucken lassen. So erklärt 
May: »Obwohl mich einige scheel ansehen werden, die ihre 
Pnivatinteressen höherstellen als die der Nachwelt und des 
öffentlichen Wohls, so würden mir Gott und mein Gewis- 
sen verbieten, diese meine Erfahrungen mit meinen ergrau- 
ten Haaren mit ins Grab zu nehmen.« Rabisha drückt sich 
sehr viel direkter aus und räumt ein, daß er mit der Kntik 
seiner Kollegen rechnet, weil er Berufsgeheimnisse preis- 
gibt: 


Ich bezweifle nicht, daß einige meiner Berufsgenossen mich schel- 
ten werden, weil ich dieses Buch veröffentliche, indem sie behaup- 
ten, es werde jede Küchenmagd, auch solche, die nıe ihre Dienst- 
zeit abgeleistet haben, die Geheimnisse unserer Kunst lehren, und 
so unserem Handwerk schaden; aber. . . daskönnte man auch von 
allen anderen Künsten und Wissenschaften sagen, von den Astro- 
nomen, Mathematikern, den Navigatoren, den Physikern, den 

Wundärzten, den Tierärzten, und vielen hundert anderen. Und die 
großen Künstler unter ihnen vervollkommnen sich, indem sie 
Bücher studieren ebenso wie durch die praktische Übung. Es gibt 
aber ein Übel bei den meisten Menschen, daß sie nämlich, was sie 
eınmal von anderen gelemt haben, am liebsten vor allen verstecken 
möchten, damit ihnen keiner folgen kann und sie so alles Wissen in 
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dieser Kunst für sich behalten; dann verurteilen sie jeden, der den 
Unwissenden Licht und Führung anbietet. Nur diese Menschen 
werden auch mich für das, was ich getan habe, verurteilen. (1661, 
Vorwort) 


Rabisha setzt hinzu, daß in jedem Fall ein Kochbuch die 
praktische Erfahrung in der Küche nur ergänzen, nicht er- 
setzen kann: 


Sie sind im Irrtum, wenn sie glauben, solch eine Abhandlung 
könne jemandem sehr dienlich sein, der kaum praktische Erfah- 
rung hat und die Beschaffenheit der Zutaten für die Ausführung 
irgendeines Rezepts nicht versteht; denn die eigene Erfahrung wird 
meinen Berufsgenossen sagen, daß es sehr schwer ist, einen Anfän- 
ger zu lehren, wie man ein Gericht bereitet, nachdem alles dafür 
beisammen ist; ja, auch wenn man dabei ist und ihm Anleitung 
gibt, wird er esnoch verderben. Darum hoffe ich, mein Buch wird 
seinen Zweck erfüllen und nichts weiter, nämlich dem jungen 


Koch eine Anleitung sein, der es gründlich studiert. (1661, Vor- 
wort) 


Eine deutlichere Aussage über den Zweck derartiger Koch- 
bücher können wir uns nicht mehr wünschen. Zweifellos 
hatten die berufsmäßigen Köche in Frankreich, die in den 
folgenden Jahrzehnten in eher noch größerer Zahl Bücher 
verfaßten, die gleichen Motive. Der Groll der Berufsgenos- 
sen, den May andeutet und der von Rabisha rundweg ver- 
urteilt wird, erklärt vielleicht zum Teil, warum in England 
nicht mehr Bücher dieser Art geschrieben wurden. Ich habe 
nichts gefunden, was in Frankreich auf diese Vorbehalte 
schließen ließe, obgleich das lange Schweigen zum Thema 
Küche, das am Ende von La Varenne gebrochen wurde, 
vielleicht so erklärt werden kann. 

Ein Unterschied zwischen den wenigen »professionellen« 
englischen und den französischen Kochbüchern ist, daß 
May und Rabisha, später Lamb und Smith, viel stärker das 
Gefühl zum Ausdruck bringen, sie überlieferten höchste 
Fertigkeiten eines traditionellen und verhältnismäßig unver- 
änderten Handwerks, und nicht die letzten Entwicklungen 
und Moden der Gastronomie. Sie erwecken daher weniger 
als die Franzosen den Eindruck, für den vornehmen Gast- 
geber zu schreiben. Aber nur der Adel und die besonders 
Wohlhabenden konnten sich männliche Chefköche und 
Einladungen in der Größenordnung leisten, die von den 
Autoren vorausgesetzt wurde. Die professionellen Köche 
waren sich ganz genau des Abstands bewußt, der sie, die 
»Hofköche«, von den »Hausfrauen« der Gentry trennte. 
Dennoch scheint dieser Abstand in der Praxis in England 
weder so unüberwindbar gewesen zu sein, noch so lange 
Zeit bestanden zu haben wie in Frankreich. May formuliert 


sogar, als ob die extravagante Gastlichkeit des Adels bereits 
im Schwinden begriffen sei: 


Lord Lumley und andere, bei denen ich einen Teil meines Lebens 
gedient habe, scheuten bei all diesen Gerichten keine Kosten, damit 
ihr feiner Geschmack die ihm zustehende Achtung erfahren möge. 
Wer ın diesem Buch blättert, wird das in vielen kostspieligen 
Gerichten bestätigt sehen, die nur an der Tafel von solch hochge- 
stellten Persönlichkeiten gereicht wurden: Wenn ich davon nicht 
berichtet hätte, wäre die Vielfalt der Gerichte verborgen geblieben, 
und der Leser hätte neben dem Gewöhnlichen in dieser Kunst 
nichts von dem Außergewöhnlichen erfahren. (1660, Vorwort) 


Aber er räumt gleich darauf ein, übrigens mit sehr vielmehr 
Anstand als Marin fast hundert Jahre später, daß er auch für 
jene schreiben muß, die gezwungen sind, auf die Kosten zu 
achten: 


In der Fortführung meiner Arbeit habe ich das Wohl aller bedacht, 
und auch geringere Mittel berücksichtigt, so daß diejenigen, denen 
sich die ganz üppigen Gerichte verbieten, ihren Verwandten, 
Freunden, Bekannten und Gleichgesinnten, auch wenn der Anlaß 
überraschend kommt, zu allen Zeiten des Jahres ein ansehnliches 
und wohlschmeckendes Essen bieten können, auch wenn sie in 
einiger Entfernung von Städten und Märkten wohnen. (1660, Vor- 
wort) 


Auch Mays Einstellung gegenüber der ausländischen Küche 
ist ambivalent und nimmt die Gefühle vieler späterer Auto- 
ren in England vorweg. Einerseits bekennt er sich zum Ein- 
fluß Frankreichs, Italiens und Spaniens: 


Da ich in Frankreich gelebt habe und die Sprache beherrsche und 
mit eigenen Augen die Erzeugnisse ihrer Kochkunst gesehen, auch 
die Manuskripte und die gedruckten Autoren gelesen habe, so habe 
ich alles, was ich für gut befand, in meinem Buch übernommen. Ich 
bekenne mich auch zu einer nicht geringen Dankesschuld gegen- 
über italienischen und spanischen Werken. (1660, Vorwort) 


Andererseits verschafft sich sein kulinarischer Patriotismus 
in einer Brandmarkung der Franzosen Luft, die 


durch ihre Einflüsterungen, nicht ohne ein gerütteltes Maß an 
Ignoranz, einigen Kavalıeren unserer Nation den Kopf verdreht 
haben mit ihren Epigramm-Gernichten, die eher verdorben als an- 
gerichtet sind und den Geschmack mit fremdartigen Dingen fesseln 
wollen; ihre Pilzkompositionen, die aufreizen, nicht den Hunger 
stillen sollen; alles für erwas, das sich 4 lamode schimpft und unsere 
Beachtung nicht verdient. (1660, Vorwort) 


Tatsächlich ist Mays erstes Rezept eine Abart der spanischen 
olla podrıda, ın England offenbar unter dem Namen »olio« 
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schon vorher im 17. Jahrhundert beliebt; aber die Masse der 
von May recht chaotisch aufgeführten Rezepte ist trotz gele- 
gentlicher ausländischer Bezeichnungen eine in Umfang und 
Zahl vergrößerte Sammlung insgesamt ziemlich bekannter 
»ländlicher« Gerichte aus England, mit einer großen Aus- 
wahl an gebratenen und gekochten Fleischgerichten, Pies, 
(englischen) Puddings und Wurst. Die Genchte in Rabishas 
Buch, das durch seine Anordnung nach der Art der Zube- 
reitung, und nicht nach der Art der Zutaten, erwas besser 
aufgebaut ist, sind ganz ähnlich. 

Vor allem Mays Buch ist oft abwertend mit La Varenne 
verglichen worden, als Beispiel für die mangelnde Eleganz 
der englischen Küche. Man hat dabei einem kurzen, etwas 
alterrtümlichen Abschnitt seines Kochbuchs über die Küche 
an Festen, wie zum Beispiel Weihnachten, zuviel Gewicht 
beigemessen. Er beschreibt dort, wie man Schiffe macht mit 
Kanonen, die wirklich schießen, ausgeblasene Eier mit Duft- 
wässern, mit denen die Damen sich bewerfen sollten, und 
Pies, die mit lebenden Fröschen und Vögeln gefüllt waren - 
die Frösche sollten die Damen erschrecken, die Vögel beim 
Auffliegen die Kerzen auslöschen -, alles zur Belustigung 
vor dem eigentlichen Essen gedacht. Auch hier wieder be- 
trachtet May die Bräuche eher nostalgisch: »Das waren ehe- 
mals die Vergnügen des Adels, als man es noch verstand, ein 
Haus zu führen und als auf dem Schlachtfeld noch wirklich 
stattfand, was in diesen braven und lobenswerten Vergnü- 
gungen nur gespielt wurde.« 

Es ist aber irreführend, wenn man May oder Rabisha als 
»altmodisch« ansieht. Denn genauso wie La Varennes Buch 
als erster klarer Beweis für einen spezifisch französischen 
Kochsutl betrachtet wird, dürfen auch May und Rabisha als 
erste professionelle Köche betrachtet werden, die belegen, 
daß bis in die höchsten Schichten der Gesellschaft in England 
ein ziemlich eigenständiger englischer Stil gepflegt wurde. 
Allerdings stellte dieser Stil im Vergleich zur französischen 
Küche einen weniger deutlichen Bruch mit der mittelalter- 
lichen Tradition dar. Frankreichs Kochkunst entwickelte 
sich weiterhin so schnell, daß La Varenne, wie wir gesehen 
haben, bei seinen Nachfolgern sehr bald als altmodisch und 
unkultiviert galt. In England scheint das Tempo der Ent- 
wicklung auch in den Kreisen des Adels und am Hof sehr 
viel langsamer gewesen zu sein. 

Die Kochbücher von Lamb, Smith und Carter, die prak- 
tisch das Ende der ohnehin unbedeutenden englischen Tra- 
dition von »Hofkochbüchern« markieren, beweisen das. 
Die Titelseite von Lambs Royal Cookery von 1710 ver- 
zeichnet als Inhalt des Werks »auserlesene Rezepte aus allen 
Bereichen der Kochkunst, so wie jetzt in den königlichen 
Palästen von St. James, Kensington, Hampton Court und 


Windsor gekocht wird... von Patrick Lamb, Esq., seit tast 
fünfzig Jahren Meisterkoch bei Ihrer Majestät König 
Karl Il., König Jakob II., König Wilhelm und Königin 
Maria, und jetzt bei Ihrer Majestät Königin Anna«. Robert 
Smith war acht Jahre lang einer der Assistenten bei Lamb in 
der Regierungszeit König Wilhelms und diente dann bei den 
Herzögen von Buckingham und Ormond und beim fran- 
zösischen Botschafter, dem Duc d’Aumont. Charles Carter 
wirkte nicht am königlichen Hof, sondern war »in der lerz- 
ten Zeit Koch des Herzogs von Argyll, des Earl of Ponte- 
fract, von Lord Cormwallıs, &c.« 

Lambs Vorwort verdeutlicht, daß seine Darstellung ein 
Buch für das Essen für besondere Anlässe ist, und daß er 
Kritik wegen der üppigen und kostspieligen Gerichte vor- 
aussieht: 


Was nun jene strengen Asketiker angeht, die an Weihnachten 
Fastenzeit halten und ihre Ernährung nach Gramm und Skrupeln 
bemessen, so darf man nicht erwarten, daß sie ein Buch mit einem 
so hungrigen Titel erwerben, weil sie denken, daß das Wohlleben 
gedeiht, auch wenn man keine raffinierten Rezepte bietet, um es zu 
locken und zu fördern. So wenig aber eine schlechte Zunge ein 
guter Richter des Geschmacks sein kann, so erbärmlich wäre es, 
wenn ein oder zwei griesgrämige Misanthropen das gute Essen aus 
der Gesellschaft verbannen könnten; besonders aber, weil der 
Autor es hier nicht unternommen hat, eine Kunst der Gefraßigkeit 
vorzustellen, oder die Reichen und die Müßiggänger zu lehren, wie 
sie fetter werden können, indem er die Genußsucht unter den 
einzelnen Überschriften der Sülzen und Suppen abhandelt; sein 
Ziel war es, die Größe des englischen Hofs und unserer Nation 
darzustellen, an einem Beispiel, das er aus eigener Anschauung 
kennt und von dem er etwas versteht; ich meine die glanzvollen 
Essen, die bei besonders feierlichen Gelegenheiten gegeben wur- 
den, zur Krönung von Prinzen, zur Ernennung von Peers, zum 
Empfang von Botschaftern und zur Vermählung hochgestellter 
Persönlichkeiten. Das sind nun aber Gelegenheiten, bei denen für 
eine außergewöhnliche Tafel und besondere Kost gesorgt werden 
muß. 


Zum Schluß finden sich, in das Buch mit eingebunden, 
zahlreiche Faltblätter, die zeigen, wie die Gerichte aufgerra- 
gen wurden; viele beziehen sich auf Essen, die bei beson- 
deren Gelegenheiten am Hofe oder in Häusern des Adels 
und der Gentry ausgerichtet wurden. Darın erinnert das 
Buch stark an Massıalot, dessen Caisinier royal zwanzig 
Jahre zuvor in Frankreich erschienen war.!* 

Lambs Rezepte und Speisezettel enthalten eine Beimi- 
schung von französischem Kauderwelsch - bisque, alamo- 
de, fricassees, turkey ragoo’d, a terreyne - und das allererste 
Rezept, die Soupe Sante, wird in zwei Varianten vorgeführt: 
»auf englische Art« und »auf französische Art«. Es finden 
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sich auch drei Rezepte aus Holland, was in der Regierungs- 
zeit König Wilhelms zu erwarten war, nämlich drei Fisch- 
gerichte, »Hecht Cabilow«, Schellfisch und »Nagelrochen«, 
alle »auf holländische Art«. Einige von Lamb bevorzugte 
Zutaten - Hummer, Wildbret, Truthahn — waren nicht 
alltäglich, aber im übrigen bleibt er im Bereich des Norma- 
len. Insgesamt wirkt sein Buch inhaltlich ganz englisch und 
nicht besonders verschieden von den Werken Mays oder 
auch Markhams. Es gibt viele Pies und Puddings, salzig und 
süß — Blurwurst, Reispudding, Brotpudding — und einige 
Uralt-Rezepte aus dem Mittelalter, wie Armer Ritter oder 
»Sallad-Magundy« (eine Art Ragout aus Hackfleisch, An- 
chovis, Eiern, Zwiebeln, Öl und Gewürzen). Weder Lamb 
noch Smith haben ein eigenes Saucen-Kapitel, und Tafel- 
saucen werden überhaupt kaum erwähnt; obschon Smith ein 
nicht gerade ausgefallenes Rezept für Coulis angibt, befassen 
sich beide Autoren im allgemeinen mehr mit Bratensau- 
cen. 

Lambs Schüler Smith rühmt sich sogar der Tatsache, daß 
er seine Rezepte »in schlichtem englischen Gewand« vor- 
führt. Dabei versteht er sich aber, wie Lamb, eindeutig als 
Meisterkoch des Adels und distanziert sich von den Autoren 
der üblichen Kochbücher, indem er mit einer gewissen Ar- 
roganz bemerkt: 


Ich lehre in meinem Buch allerdings nicht die Zubereitung von 
Schönheitswässerchen für die Damen oder von Bier für den Land- 
junker, denn das alles ist meinem Ziel fern; und wer in der Koch- 
kunst ein Meister ist, kann nicht gleichzeitig die Damen beraten, 


wie sie ihre Haut reinigen sollen, oder den Landjunker, wie er sein 
Ale klären muß. 


Angesichts eines solchen Snobismus und des Titels Court 
Cookery kommt es daher etwas unerwartet, daß er sich so 
besorgt zeigt, haushälterisch zu erscheinen und sich nicht 
dem Vorwurf der Extravaganz auszusetzen — was auch 
Lamb vermeiden wollte. Smith zweifelt sogar daran, daß 
einige Rezepte aus Lambs Royal Cookery authentisch sind, 
zum Teil einfach, weil sie zu teuer sind — »mit dem Blick 
mehr auf die Geldbörse als auf den Geschmack der Gäste«. 
Von sich selbst sagt er, er habe »sorgfältig alle die Rezepte 
ausgeschieden, die durch ihre Extravaganz für niemanden 
von Nutzen gewesen sein könnten, und doch so wertvolle 
beibehalten, daß sich auch der höchste Fürst ihrer nicht 
schämen müßte«. Schließlich spricht er die Hoffnung aus, 
seine Leser möchten mit der Art der Zubereitung seiner 
Gerichte zufrieden sein, die »schneller und weniger kost- 
spielig als bisher« sei. Die Sparsamkeit so in den Vorder- 
grund zu stellen, hätte dem Geist des höfischen Adels ın 


Frankreich im 17. und 18. Jahrhundert völlig widersprochen 
— was wir im folgenden zeigen wollen -, und dieser Geist 
schlägt sich in den Schriften ihrer Köche nieder, die sich nur 
widerwillig den Bedürfnissen ihres bürgerlichen Publikums 
anpassen. Lambs Haltung gegenüber den erwarteten Vor- 
würfen der Extravaganz erscheint im Gegensatz dazu eher 
defensiv, und Smith macht sich die Forderung nach Spar- 
samkeit selbst zu eigen. 

Sein Buch sollte sich schließlich als fast das letzte englische 
»Hofkochbuch« erweisen. Ausgerechnet zu der Zeıt, als 
eine rasche Entwicklung in Frankreich zum Entstehen der 
nouvelle cuisine führte, wie sie sıch in den Werken von La 
Chapelle, Marin und Menon abzeichner, erlosch in England 
der Stern der höfischen Kochkunst. Zwar fand eine Über- 
setzung von Menons Soupers de la cour ihre Käufer, und hin 
und wieder erschien das Buch eines ım Dienst adliger Häuser 
stehenden Meisterkochs, wie auch jenes von Charles Carter, 
dessen erstes Buch von 1730 unverkennbar »höfische« 
Merkmale hat — aber bezeichnenderweise war schon das nur 
zwei Jahre später veröffentlichte Buch, The Compleat City 
and Country Cook, von ganz anderer Art und stellt offenbar 
eine Anpassung an die Bedürfnisse und den Geschmack der 
Gentry dar. Und jedenfalls war, wie wir schon dargelegt 
haben, Mays und Lambs Küche, auch wenn sie Rezepte aus 
französischen Quellen übernahmen, insgesamt nie so weit 
von der gewöhnlichen Landküche entfernt wie die Koch- 
kunst der französischen Autoren. Das 18. Jahrhundert ist die 
Epoche, die wir inzwischen als den Höhepunkt ländlicher 
englischer Kochkunst betrachten. Sie wurde in Kochbü- 
chern festgehalten, deren Autoren vor allem Frauen waren — 
in Frankreich zur gleichen Zeit erwas völlig Unbekanntes. 
Von der Zeit Mays bis zu der von Lamb hatten Kochbücher 
»für die Hausfrau auf dem Land« nach wie vor ein großes 
Übergewicht im Vergleich zu den Kochbüchern im »höfi- 
schen« Stil. Nicht alle stammten aus der Feder von Frauen: 
eines, das unter dem Titel The Country Housewife (1727-32) 
herauskam, hatte Richard Bradley, Professor der Botanik ın 
Cambridge, verfaßt — einschließlich der Anleitungen zur 
Herstellung von Bier, Obst- und Branntweinen, und eines 
Abschnitts über die Milchwirtschaft. Das erste wirklich er- 
folgreiche Kochbuch einer Frau war Hannah Wolleys The 
Queen-Like Closet von 1670. Im folgenden Jahrhundert 
erschien dann aber eine sehr große Zahl von Kochbüchern, 
die von Frauen verfaßt waren, die sich selbst als »Haushäl- 
terin und Köchin« bei der Gentry bezeichneten. Die be- 
rühmtesten darunter sind wohl Elıza Smiths The Compleat 
Housewife (1727), Elizabeth Moxons English Housewifery 
(1749), Elizabeth Raffalds The Experienced English House- 
keeper (1769) und das bekannteste von allen, Hannahı Glas- 
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ses The Art of Cookery Made Plain and Easy (1747), das 
zahlreiche Auflagen erlebte. 

Diese Autorinnen schrieben nicht für die adlige Küche, 
sondern für die Damen der gehobenen Mittelschicht, die 
ihren Haushalt selbst führten, und seit der Mitte des 18. 
Jahrhunderts auch ausdrücklich für deren Bedienstete. Han- 
nah Glasse, die aus einer Familie der Gentry mit Häusern ın 
Nord- und Ostengland stammte, die aber durch eine unbe- 
dachte Eheschließung und mangelndes Geschick in geschäft- 
lichen Angelegenheiten zeitweise in finanziellen Schwierig- 
keiten war, stellte fest, sie habe »aus Erfahrung gelernt, daß 
die Mehrheit der Bediensteten höchst mangelhafte« Kennt- 
nisse der Kochkunst aufweise: 


Ich habe es daher unternommen, sie so gut wie möglich zu unter- 
richten; und ich wage zu behaupten, daß jeder von ihnen, wenn er 
nur lesen kann, die Möglichkeit haben wird, ein recht ordentlicher 
Koch zu werden, und jene, die auch nur die geringsten Kenntnisse 
im Kochen haben, gar nicht verfehlen können, sehr gute Köche zu 
werden. Wenn ich nicht im hohen und galanten Stil geschrieben 
habe, so wird man mir hoffentlich vergeben; meine Absicht ist es, 
die einfachen Leute zu unterrichten, und ich muß nach ihrer Art 
mit ihnen reden. (1747, I) 


Die miteinander verknüpften Themen der Sparsamkeit, der 
Schlichtheit und der Ablehnung der französischen Koch- 
kunst sind in diesen Büchern deutlich zu erkennen. Raffald 
sagt, sie habe sich immer bemüht, 


Sparsamkeit mit Appetitlichkeit und Eleganz zu verbinden, weil 
mir bewußt ist, wie wertvoll diese Eigenschaften für eine Haus- 
hälterin oder eine Köchin sind; denn was nützen all ihre Fertig- 
keiten, wenn sie den Hausherrn oder die Hausherrin in übermä- 
Rige Kosten stürzen, um ein Essen für eine kleine Gesellschaft zu 
bereiten, das eine umsichtigere Verwalterin mit doppelt soviel 


Gängen für eine viel größere Gesellschaft, aber zum halben Preis, 
bereitet hätte. (1769, III) 


Zu diesem Zeitpunkt wurde mit französischer Kochkunst 
eindeutig Extravaganz assoziiert; die Verfasserin entschul- 
digt sich nämlich fast, als sie einräumt, sie habe »zwar einigen 
ihrer Gerichte französische Namen gegeben, weil sie nur 
unter diesen bekannt sind, aber man wird feststellen, daß sıe 
nicht besonders teuer sind und auch nur so schlichte Zutaten 
enthalten, wie das Gericht es erlaubt« (1769, II). Hannah 
Glasse hat an einer Stelle, die seitdem viel zitiert wurde, 


Extravaganz und Doppelspiel der Franzosen sehr viel unver- 
blümter verureeilt: 


Wenn die Herren unbedingt französische Köche haben wollen, 
dann müssen sie für französisches Blendwerk zahlen. Ein Franzose 


würde im eigenen Land ein stattliches Essen mit zwanzig Gerich- 
ten, alle vornehm und schön anzusehen, für denselben Preis zube- 
reiten, für den er einem englischen Lord ein einziges Gericht macht. 
Dazwischen liegt eben noch ein kleiner, unbedeutender Verdienst. 
Ich weiß von einem Koch, der zwölf Eier in sechs Pfund Butter 
gebraten hat, wenn doch jedermann, der vom Kochen erwas ver- 
steht, weiß, daß ein halbes Pfund dafür völlig ausreicht: aber das 
wäre dann eben nicht französisch. So blind ist die Torheit unserer 
Zeit, daß man sich lieber von einem französischen Tunichtgut 
betrügen läßt, als einen guten englischen Koch zu fördern! (1747, 
1) 


Was diesen braven englischen Köchinnen eigentlich mißfiel, 
war die Extravaganz bei der Herstellung von Coulis, der 
Grundlage der Tafelsaucen und der französischen Kochkul- 
tur überhaupt. Dieses Thema wird immer wieder ange- 
schnitten. 

Die Extravaganz bei der Herstellung von Extrakten war 
geradezu sprichwörtlich. Brillat-Savarın hat dazu die Anek- 
dote vom Fürsten von Soubise erzählt, die schon zu seiner 
Zeit legendär gewesen sein muß und seitdem häufig wieder- 
holt wurde. Der Fürst ermahnt seinen Koch, der für ein 
Abendessen einen Bedarf von fünfzig Schinken anmeldet: 


»Warum nicht gar, Bertrand!« ruft er, »ich glaube, du faselst! 
fünfzig Schinken! willstdu denn mein ganzes Regiment bewirten?« 
— »Durchaus nicht, mein Fürst; es kommt nur einer auf die Tafel! - 
aber ich brauche die anderen für meine Spaniolette, meine Blon- 
den, meine Garnierungen, meine .. .« — »Bertrand, Sie betrügen 
mich, ich streiche den Artikel.« - »Gnädiger Herr«, antwortete der 
Künstler, kaum fähig seinen Zorn zu bemeistern, »Sie kennen 
unsere Hilfsmittel nicht! Ste haben nur zu befehlen und ich bringe 
Ihnen diese fünfzig Schinken, an die Sie sich stoßen, in einem 
Glasfläschchen, das nicht größer sein soll als der Daumen.« 

Was konnte der Fürst zu einer so positiven Behauptung sagen? 
Er lächelte, neigte das Haupt und genehmigte den Artikel. (1826; 
deutsch 1865, $. 70 f.) 


Die Pointe der Geschichte ist natürlich, daß der französische 
Fürst den »Artikel« tatsächlich ohne weiteren Einwand ge- 
nehmigte. Glasse und Raffald hätten sich von diesem Unsinn 
nicht beeindrucken lassen. Sie schlagen viel billigere Verfah- 
ren zur Herstellung von Saucen vor — wie sie sich diese 
vorstellen. Raffalds Coulis-Ersatz ist erwas exzentrisch, eine 
nicht gerade attraktiv klingende Mischung aus Saucenpulver 
(karamelisiertem Zucker) und Zitronensauce, von der sie 
behauptet, sie entspreche den Anforderungen an »Schönheit 
und Geschmack (bei sehr niedrigen Kosten) besser als Cou- 
lis, der extravagant ist«. Auch Glasse zieht gegen die Extra- 
vaganz der Verwendung von ganzen Schinken und Kalbs- 
haxen vom Leder, um dann Coulis daraus zu bereiten, das 
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nachher »bloß zur Mischung mit einer anderen Sauce« ge- 
braucht werde, und das alles zur Vorbereitung einer Mahl- 
zeit für nicht mehr als zehn oder zwölf Personen. Ihr Ersatz- 
vorschlag ist jedoch, nach unserer Vorstellung, immer noch 
ein sehr aufwendiges Rezept für Brühe, für die Frühstücks- 
speck, Kalb- und Rindfleisch, Taubenfleisch, ein Hahn so- 
wie Möhren, Kräuter, Gewürze, Trüffeln und Morcheln 
benötigt werden. Glasse macht aber erhebliche Erspamisse 
geltend, weil die Kosten für den Schinken und die Kalbshaxe 
entfallen, und beziffert dann die Kosten: »Wenn Sıe die 
Zutaten auf dem Markt kaufen, werden Sie nicht mehr als 
eine halbe Krone ausgeben müssen«. Und für den Fall, daß 
es so immer noch nicht billig genug wäre, gibt sie dann ein 
Rezept für achtzehn Schilling an, »mit dem man Sauce für bis 
zu zwanzig Personen machen kann«. Wenn man bedenkt, 
daß eine halbe Krone damals etwa dem halben Wochenlohn 
einer Köchin entsprach, sind das immer noch keine Rezepte 
für Pfennigfuchser. Hannah Glasse schrieb für ein Publi- 
kum, das auf seine Ausgaben achten mußte und keine Schan- 
de darin sah, das aber keineswegs am Hungertuch nagte: 
Aus der Liste der Subskribenten der ersten Ausgabe kann 
man ersehen, aus welchen Kreisen es wohl kam - vier von 
ihnen führen den Titel »Lady«, mehrere Ärzte sind dabei, 
ein Oberst, einige andere Militärs von Rang und einige »Es- 
quires«, aber die meisten sind einfach »Mr« oder »Mrs«. 

Hannah Glasse hat allerdings nicht immer praktiziert, was 
sie predigte. Ann Cook, eine gelernte Köchin, die aus per- 
sönlichen Gründen erwas gegen Mrs Glasse gehabt zu haben 
scheint, schickte ihrem eigenen Kochbuch mit dem Titel 
Professed Cookery (1754) als Vorwort eine lange kritische 
Auseinandersetzung mit der berühmteren Verfasserin voran 
und wies dabei nicht nur auf Fehler hin, die einer erfahrenen, 
in. der Praxis tätigen Köchin wie ihr nicht unterlaufen wären, 
sondern drehte den Spieß auch um und warf Mrs Glasse, wie 
diese den Franzosen, maßlose Extravaganz vor. Jennifer 
Stead (1983) hat die Berechtigung vieler dieser Vorwürfe 
nachgewiesen. Trotz aller scheinbaren Franzosenfeindlich- 
keit hat Glasse außerdem eine ganze Reihe französischer 
Gerichte in ihr Kochbuch mit aufgenommen. 


Allerdings habe ich einigen meiner Gerichte französische Namen 
zur Unterscheidung gegeben, weil sie unter diesem Namen be- 
kannt sind. Wo es viele verschiedene Gerichte gibt und für eine 
große Tafel gesorgt werden soll, da muß es auch viele verschiedene 
Namen geben; und es ist ohne Bedeurung, ob man sie französisch, 
holländisch oder englisch benennt, wenn sie gut sind und mit so 
wenig Kosten zu bereiten, wie das Gericht es erlaubt. (1747, II) 


Viele Gerichte, die Glasse hier als »meine Gerichte« be- 
schreibt, stammten keineswegs von ihr. Stead hat in ihrer 


Studie herausgefunden, daß von den 972 Rezepten bei Glas- 
se 263 von anderen Autoren herrührten bzw. auf deren 
Angaben beruhten. Zu diesen früheren Autoren gehören 
Smith und Carter, die ich zur Gruppe der Autoren von 
»Hofkochbüchern« gezählt habe und die schon ihrerseits 
französisch beeinflußt waren, aber auch La Chapelle und 
Massıalot, die, ins Englische übersetzt, dem Herausgeber 
von The Whole Duty of a Woman (1737) als Fundstätte 
dienten und bei dem sich dann ihrerseits Glasse bediente. 
Auf solchen Wegen sickerte französischer Einfluß unwei- 
gerlich auch zu den Arbeiten von Autoren wie Glasse durch, 
die erklärtermaßen franzosenfeindlich waren. Es gibt also 
eigentlich kein wirklich ausgesprochenes englisches Koch- 
buch. Allerdings bewirkten die Köchinnen einen Prozeß der 
Anpassung und der Vereinfachung, und der vorherrschende 
Eindruck ıst trotz allem der eines erkennbar englischen 
Kochstils. Tatsächlich fängt man in einigen Kochbüchern 
wenig später damit an, französische Rezepte in einem eige- 
nen Kapitel abzuhandeln; das ist bei Marıa Rundell (1807) 
wie auch bei John Farley (1783) der Fall. 

Der Name John Farley erinnert daran, daß auch weiterhin 
Männer im England des 18. Jahrhunderts Kochbücher 
schrieben. Neben denjenigen, die bei den Reichen als Köche 
angestellt waren und deren literarische Produktion im Lauf 
des Jahrhunderts im allgemeinen zurückging, gab es zwei 
weitere interessante Kategorien berufsmäßiger (männlicher) 
Köche. Die Zuckerbäcker waren eine spezielle Gruppe, und 
eine Reihe von ihnen haben Bücher geschrieben, die sich mit 
der Herstellung von Zuckerwerk befaßten. Edward Kidders 
ist in dieser Hinsicht besonders aufschlußreich, weil er mit 
seinem Buch einen frühen Beleg für die Existenz von Koch- 
schulen in London liefert. Der Untertitel zu E. Kıdder’s 
Receipts of Pastry and Cookery (etwa 1720) lautet »zur Ver- 
wendung durch seine Schüler« und kündigt an, daß Mr Kid- 
der unterrichtet, »in seiner Schule in der Queen Street, bei 
der Kirche St Thomas Apostles, am Montag-, Dienstag- und 
Mittwochnachmittag: ebenso am Donnerstag-, Freitag- und 
Sonnabendnachmittag, in seiner Schule neben Furivall’s 
Inn in Holborn«. Die Titelseite verzeichnet noch, daß »Da- 
men im eigenen Haus unterrichtet« werden können, was 
wohl den Schluß erlaubt, daß vor allem Bedienstete seine 
Schulen besuchten. 

Gegen Ende des 18. Jahrhunderts jedoch dienten große 
Gasthäuser den Gentlemen von London dazu, vornehm zu 
speisen. Die Folge davon war die Veröffentlichung einer 
Reihe von Kochbüchern durch die Chefköche dieser Häu- 
ser: John Farleys The London Art of Cookery (1783), Rı- 
chard Briggs The English Art of Cookery (1788), und The 
Universal Cook, and City and Country Housekeeper (1792) 
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von Francis Collingwood und John Woolams. Farley war 
Chefkoch des London Tavern, Briggs wird beschrieben als 
»langjähriger Koch im Globe Tavern, Fleet Street, im White 
Hart Tavern, Holborn und jetzt im Temple Coffee House«, 
und Collingwood und Woolams waren die Chefköche im 
Crown and Anchor Tavern, Strand. Am bemerkenswerte- 
sten ist, daß keiner der vier behauptet, er habe seine Kunst in 
einem privaten Haushalt erlernt. Farley stellt vielmehr in 
seiner Einleitung mit einigem Stolz fest, die Kochkunst wer- 
de nun »so methodisch studiert wie die schönen Künste« 
und man leiste »eine reguläre Lehre darin ab; die Lehrer sind 
nun satzungsgemäß Mitglieder einer Zunft von London«. 
Farleys Buch ist unter den englischen Kochbüchern bis zu 
diesem Zeitpunkt mit Abstand am besten aufgebaut, umfas- 
send und systematisch; Brigg stellt im wesentlichen ein Pla- 
giat von Farley dar (oder milder ausgedrückt, eine fachmän- 
nische Überarbeitung und Erweiterung), während bei Col- 
lingwood und Woolam vor allem festzuhalten ist, daß ihnen 
die ungewöhnliche Ehre zuteil wurde, ins Französische 
übersetzt zu werden. 

Farleys Buch ist gewiß nicht frei von französischem Ein- 
fluß, der Gesamteindruck ist aber unverwechselbar englisch. 
Das Buch hat vier Teile. Der erste, der die allgemeine Küche 
behandelt, ist nach englischem Vorbild aufgebaut (aber bes- 
ser aufgebaut als je zuvor), d. h., nach Kochrrethode, nicht 
nach den Zutaten. Die gesonderte Behandlung der Gerichte, 
die am ehesten als französisch erkennbar waren, im elften 
Kapitel führt zu einer gewissen Überlänge dieses Kapitels 
(57 Seiten), das außerdem ein ziemliches Gemisch an Ge- 
richten enthält, allen voran, wenig überraschend, »boeuf ala 
mode«, und viele für das 18. Jahrhundert typische franzö- 
sische Gerichte, wie z. B. »poulets A la Sainte-Menehout«.!? 
Im Gegensatz dazu ist das dann folgende Saucen-Kapitel im 
Stil nicht speziell französisch; es beinhaltet 27 Rezepte, dar- 
unter eins für Fleischfarce. Die Saucen werden im wesent- 
lichen mit karamelisiertem Zucker gefärbt und mit Wein 
verbessert; es sind auch mehrere dabei, denen viel Butter 
zugesetzt ist — neben der einfachen Bratensauce war ge- 
schmolzene Butter die häufigste englische Sauce. Alle ande- 
ren Kapitel sind ihrem Charakter nach vorwiegend englisch. 
Die Puddings (englischer Art) sind meist süß, aber das ent- 
sprechende Kapitel beginnt mit Rezepten für salzige, wie 
Yorkshire Pudding; die Pies sind vorwiegend salzig, aber 
auch süße wie Apple Pie sind darunter. Farley scheint ein 
Koch mit besonders hohen Ansprüchen gewesen zu sein. 
Seine Betonung der notwendigen Sauberkeit in der Küche 
erscheint geradezu zwanghaft, wenn er immer wieder darauf 
hinweist, wie wichtig gut gereinigte und verzinnte Töpfe 
sind, und in einem Anhang über »Lebensmittelvergiftun- 


gen« erklärt er besonders die Gefahr einer Vergiftung durch 
Kupfer. Farley geht auf Einzelheiten ein, die vorher nur 
selten festgehalten wurden, wie erwa sein Hinweis, Gemüse 
allein in viel Wasser zu kochen, nicht mit Fleisch zusammen, 
weil es sonst an Farbe verliere; und er hebt warnend den 
Finger, weil es viele Köche gebe, die »ihre Gemüse durch zu 
langes Kochen verderben. Alles Gemüse sollte noch erwas 
Festigkeit behalten, denn wenn man sie zu lang kocht, 
nimmt man ihnen Geschmack und Aussehen« (1783, 
5. 169). Ganze Generationen späterer englischer Köche ha- 
ben sıch diesen Rat leider nicht zu Herzen genommen. Auch 
Briggs verstand von solchen Dingen viel: Er betont die Not- 
wendigkeit, gekochtes Gemüse gut abtrocknen zu lassen 
(1788, 5.315), und Zutaten wie Wein oder Sardellensauce 
einige Zeit vor dem Servieren zuzugeben, damit sie nicht 
vorschmecken, denn »nichts schadet einem fertigen Gericht 
mehr als unvermischter Wein oder Anchovis« (1788, 
5.215). 

Farley ist einer der ersten englischen Köche, der deutlich 
das Bewußtsein von Fortschritt und unaufhörlicher Verbes- 
serung der Kochkunst zum Ausdruck bringt, das für die 
Franzosen mehr als ein Jahrhundert lang so charakteristisch 
war: 


Die Kochkunst nähert sich, wie jede andere Kunst, der Vollendung 
ganz allmählich; und wenn gleich die Köche im letzten Jahrhundert 
sich rühmten, ihre Kunst bis zum höchsten Grad verfeinert zu 
haben, der überhaupt möglich sei, so stellen wir doch fest, daß 
täglich neue Fortschritte gemacht werden, was in jeder Kunst so 
sein wird, die auf Phantasie und Geschmack beruht. (1783, Vor- 
wort) 


Trotz all seiner französischen Rezepte, und obwohl Farley 
hier den Geist der französischen Kochkunst verrritt, bleibt er 
doch sehr englisch. Die übrigen drei Teile seines Buchs wid- 
met er der Konservierung von Lebensmitteln aller Art 
(Fleisch, Gemüse, Obst, usw.) und in jeder Form (Einlegen, 
Einkochen usw.), der Zuckerbäckerei und den selbstge- 
machten Beerenweinen, Fruchtlikören und »Malzgeträn- 
ken«. Diese Beschäftigungen erinnern an Markham, May 
und Digby. Der Abschnitt über Zuckerbäckerei enthält so- 
gar ein Kapitel nicht nur über »Elegante Zierde für das große 
Fest« (in dem einiges an Mays Schiffe und Kanonen denken 
läßt), sondern auch eine Anleitung zum Tranchieren, die das 
Book of Kervinge mit seinem gedrechselten Stil wieder zum 
Leben erweckt, wenn auch in gekürzter und erwas verständ- 
licherer Form. 

Schließlich erörtert Farley zwar im ersten Teil den rich- 
tigen Einkauf auf dem Markt, was zeigt, daß er für Stadt- 
bewohner schreibt, die ihre Einkäufe in den Läden und auf 
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den Märkten in London vornehmen; die Abschnitte II und 
IV, in denen er sich direkt an die Landbewohner wendet, die 
»in weit von Städten entfernten Dörfern wohnen« (1783, 
$. 137), beweisen aber, daß er ebensosehr für jene schreibt, 
die einen großen Teil ihrer Lebensmittel selbst produzieren 
und die vielleicht Schwierigkeiten haben, bestimmte Waren 
zu erhalten. Alles in allem läßt Farley, auch wenn er als 
professioneller Koch stolz auf seine hohen Ansprüche ist, 
keinen Zweifel daran, daß er für »Haushälterinnen, Köchin- 
nen und Bedienstete« überhaupt schreibt. Kaum irgend et- 
was erlaubt den Schluß, daß er eine separate, elitäre, pro- 
fessionelle Küche im Sinn gehabt haben könnte, die in 
Frankreich bereits erkennbar war und sıch im 19. Jahrhun- 
dert noch viel stärker entwickeln sollte. Das Kochen war ın 
England offenbar sehr viel weniger sozial geschichtet als ın 
Frankreich, und Farley schreibt: 


Da dieses Buch zum Nutzen aller Stände verfaßt wurde, nicht nur 
für jene, die schon sehr ordentliche Kenntnisse im Kochen haben, 
sondern auch für die, denen es noch an Erfahrung mangelt, haben 
wir manchmal die üppigsten neben den einfachsten Gerichten auf- 
geführt und so jedermann gezeigt, wie man den Tisch für den 


großen Herm und für den einfachen Handwerker richtig deckt. 
(1783, Vorwort) 


FÜNFTEs KAPITEL 


Von der Renaissance zur Revolution: 
Die Entwicklung in England und 
Frankreich 


Die Entwicklung der Kochkunst und der Vorstellungen von 
guter Küche in Frankreich und England von der Renaissance 
bis ins späte 18. Jahrhundert ist vor allem mit Hilfe von 
Kochbüchern skizziert worden. Wie lassen sich nun die 
recht verschiedenen Entwicklungslinien des Geschmacks 
beim Essen in den beiden Ländern erklären? 

Zunächst gilt es festzuhalten, daß wir es nicht mit zwei 
ganz verschiedenen Dingen zu tun haben, wenn wir von 
»englischer« und von »französischer« Kochkunst sprechen; 
die französische Küche übte frühzeitig und dauerhaft einen 
Einfluß auf die englische Küche aus, vor allem über englische 
Köche, die in Frankreich gearbeitet hatten, und über fran- 
zösische Köche, die für sehr reiche englische Familien tätig 
waren. Dennoch besteht ein bedeutsamer Unterschied. Das 
Essen der Gentry und der wohlhabenden Bauern in Eng- 
land, das in den englischen Kochbüchern beschrieben wird, 
hatte ein ganz eigenes Prestige, für das es zur gleichen Zeit ın 
Frankreich keine Entsprechung gab. Zwischen dieser und 
der französischen Küche bestanden, küchentechnisch gese- 
hen, klare Unterschiede. Die Franzosen entwickelten eine 
Methode der »Geschmacksdurchdringung« oder »Ge- 
schmacksintensivierung«, die die alte Methode der »Ge- 
schmacksmischung« ersetzte. Die Verwendung von Coulis 
als Fond und die rasch wachsende Zahl der Saucen (eine 
Entwicklung, die in Frankreich im nächsten Jahrhundert 
noch fortdauerte) waren gerade nicht die Grundlage der 
englischen Küche. In England lebte die Vergangenheit sehr 
viel sichtbarer weiter. Die Pies und die großen Fleischstücke 
von früher blieben weiterhin der Mittelpunkt der Mahlzeit in 
England, während in Frankreich das Interesse vor allem den 
delikaten kleinen Gerichten galt. 

Eine Erklärung der Unterschiede zwischen englischer und 
französischer Küche ist so oft wiederholt worden, daß sie die 
Überzeugungskraft einer althergebrachten Weisheit hat: das 
Fleisch in England sei so reichlich vorhanden und von so 
hoher Qualität gewesen, daß keine Notwendigkeit bestan- 
den habe, es besonders zuzubereiten, seinen Geschmack zu 
verdecken, oder es ın kleinen Portionen auf delikate kleine 
Gerichte zu verteilen.! Diese Vorstellung geht, wie wir gese- 
hen haben, mindestens bis zu Sir John Fortescue im 15. 
Jahrhundert zurück, und Helen Morns (1953) bezieht sich 
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auf verschiedene literarische Quellen und Reiseberichte, um 
zu zeigen, daß die Engländer ın der elisaberhanischen Epo- 
che in eigener Einschätzung und nach Meinung der übrigen 
Europäer als ein Volk galten, das große Mengen von Rind- 
fleisch verzehrte - erwa so, wie der Texaner in unserer Zeıt. 
Zweifellos spielte da ein gutes Stück Propaganda mit, aber 
noch im 19. Jahrhundert sah der große französische Koch 
Urbain Dubois (zit. bei Jeaffreson, 1875, II, S. 239) die 
Verdienste der englischen Küche in der hervorragenden 
Qualität des Fleischs in England. Es gibt aber auch gegen- 
teilige Meinungen. Arthur Young (1792-94, S. 306) tut den 
Stolz der Engländer auf ihren Rinderbraten als »unbegrün- 
detes Vorurteil« ab, »denn auf der ganzen Welt gibt es kein 
besseres Rindfleisch als in Paris«e. Und Drummond und 
Wilbraham schreiben mit Bezug auf das 18. Jahrhundert: 


Wahrscheinlich war, wie in den vorausgehenden Jahrhunderten, 
einiges Fleisch beim Verkauf bereits verdorben. M. Grosely, ein 
Besucher aus Frankreich, war von der Qualität des Fleischs, das 
man in den Londoner Geschäften verkaufte und das ım Ausland 
offenbar einen guten Rufgenoß, enttäuscht. Insgesamt beurteilteer 
es gegenüber dem in Paris verkauften Fleisch als minderwertg. 
(1939, S. 227) 


Es fehlt sicher nicht an Belegen für verdorbene und mani- 
pulierte Lebensmittel in England. In jedem Fall unterschei- 
det sich eine Erklärung auf der Basıs unterschiedlicher Qua- 
lität der Rohmaterialien nicht sehr von der (im ersten Kapitel 
bereits kritisierten) Anschauung, der Mensch bevorzuge »ei- 
gentlich«, oder von Natur aus, den »natürlichen« Ge- 
schmack der Lebensmittel, so wenig wie möglich durch die 
kulinarischen Künste verändert, die man im Grunde als 
erzwungene Methoden der Anpassung an die Umstände 
begreift. Wenn die Adligen und die Reichen in Frankreich 
»eigentlich« die »unverfälschten« Lebensmittel vorgezogen 
hätten, dann ist nicht einzusehen, warum sie sich die hoch- 
wertigen Rohmaterialıien, die sie haben wollten, nicht ver- 
schaffen konnten. Die Kochbücher, ihre Vorworte und die 
gastronomischen Kontroversen, die sie auslösen, beweisen 
jedoch, daß in der Entwicklung des Geschmacks beim Essen 
mächuge gesellschaftliche Kräfte wirken. Trotz ihrer langen 
Tradition werde ich diese reduktionistische Anschauung da- 
her nicht weiter verfolgen, sondern mich statt dessen auf drei 
Möglichkeiten der Erklärung konzentrieren, bei der die un- 
terschiedliche Entwicklung ın England und Frankreich aus 
soziologischer Sicht betrachtet wırd. 

Es geht dabei erstens um den möglichen Einfluß des Puri- 
tanismus oder anderer religiöser Unterschiede zwischen den 
beiden Ländern; zweitens, um die Rolle und den Einfluß des 
Hofs und, allgemeiner gesagt, die unterschiedliche Macht- 


verteilung und gesellschaftliche Schichtung; und drittens um 
das unterschiedliche Verhältnis zwischen Stadt und Land 
beiderseits des Kanals. Diese drei »Faktoren« sind weder 
voneinander unabhängig, noch schließen sie sich als Erklä- 
rung gegenseitig aus. Es handelt sich vielmehr um mitein- 
ander verbundene Erklärungsmöglichkeiten. So war erwa 
das relativ hohe Ansehen des Landlebens und seiner Gebräu- 
che ın England mit dem Gleichgewicht der Macht zwischen 
den verschiedenen sozialen Gruppen verknüpft, und das 
Austarieren der Machtbalance innerhalb der französischen 
wie der englischen Gesellschaft wurde von dem Ergebnis 
religiöser Auseinandersetzungen ganz erheblich beein- 


flußt. 


Der Puritanısmus und das Essen 


Man hat oft, meist eher beiläufig, die Vermurung ausgespro- 
chen, die englische Einstellung zum Essen sei tiefgreifend 
und nachhaltig durch den »Puritanismus« beeinflußt wor- 
den, wenngleich dieser Begriff gewöhnlich nicht genau defi- 
niert wird. Als Symptome sieht man häufig die typische 
englische Gleichgültigkeit gegenüber dem Essen an bzw. das 
Schuldgefühl, wenn es einem schmeckt; und die Ursachen 
dafür hat man implizit in den religiösen Lehren der Vergan- 
genheit gesucht. So schrieb J. I. Davies in den dreißiger 
Jahren: »Vor gar nicht so langer Zeit galt es als nicht woh- 
lerzogen, an seinem Essen Interesse zu zeigen. Das war 
vielleicht ein Relikt des Puritanismus« (Wine and Food, 
Nr. 4, 1934, $. 62). Ein witziger deutscher Journalist for- 
mulierte es unter der Überschrift »Britische Ernährungsge- 
wohnheiten aus deutscher Sicht« so: 


Die Bewohner Puritaniens, das auch als England oder Großbri- 
tannien bekannt ist, sehen sich zu ihrem Leidwesen gezwungen, 
wie die Menschen anderer Länder regelmäßig Mahlzeiten zu sich 
zu nehmen .. . Der Durchschnittsengländer ißt von seinem Teller 
wie ein Spatz. Er schämt sich seines Appetits, und wenn einmal ein 
Engländer mit sichtbarem Vergnügen ıßt, dann entschuldigt er sich 
bei seiner ganzen Umgebung dafür, daß er ißt wie ein Tier... Im 
Grunde seines Herzens ist er wegen seines gesunden Appetits 
besorgt . . . Die Essenszeit in England ist eine Art Hohe Schule des 
Puritanismus und des Lebensverzichts. (zit. in Wire and Food, 
Nr. 11, 1936, S. 61 ff.) 


Wie bereits im zweiten Kapitel dargelegt, sind die histori- 
schen Zeugnisse dafür, daß der Puritanısmus des 17. Jahr- 
hunderts verbreitet Schuldgefühle wegen der Eßlust bewirkt 
hätte, nicht schlüssig. Aus diesem Grund erscheint es noch 
weniger plausibel, daß er den Kochstil der gesamten folgen- 
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den Epoche geprägt haben könnte. Das aber hat Philippa 
Pullar (1970, $. 125 ff.) darzulegen versucht. Sie baut ıhre 
Meinung darauf auf, daß die Puritaner den Luxus und die 
ausgedehnten Festlichkeiten an Weihnachten und anderen 
tradıtionellen Feiertagen verurteilten, und offenbar schreibt 
sie es dem puritanischen Einfluß zu, daß die Verwendung 
von Gewürzen zurückging und daß man ausländischen Ge- 
richten gegenüber abweisend reagierte. Das Zurückdrängen 
des Puritanısmus durch die Restauration und der darauf 
folgende recht offenkundige französische Einfluß sind zwar 
erwas problematisch, aber Pullar versichert, daß »nichts 
mehr so war wie früher« und daß »die Saat des Punitanismus 
aufgegangen war«. Das sei der Grund gewesen, warum sich 
die Wege der beiden Länder zwischen französischer Verfei- 
nerung und englischer Biederkeit teilten: 


Es ist eine interessante Spekulation, daß die englische Tradition es 
zu eben solcher Blüte gebracht haben könnte wie die französische, 
wäre ihr Gedeihen nicht durch die Puritaner gehemmt worden. 
Die Zutaten hielten jeden Vergleich mit Frankreich aus... Wo 
kam es zu einer Fehlentwicklung? Welche andere Erklärung haben 
wir als die, daß die englische Küche von punitanischer Blässe ange- 


kränkelt war? (1970, S. 130 f.) 


Mit anderen möglichen Erklärungen werden wir uns gleich 
beschäftigen, aber betrachten wir doch zunächst einmal ge- 
nauer das Argument von Punitanismus und Essen. Es ist 
vielleicht nicht ganz fair, Pullar selbst so ernst zunehmen, da 
sie keine Wissenschaftlerin ist und für Laien schreibt; sıe 
formuliert aber eine Erklärung, die von zahlreichen Autoren 
viele Jahre lang beiläufig unterstellt wurde. 

Die »Pullar-Hypothese« zeichnet ein allzu vereinfachtes 
Bild des Puritanısmus im England des 17. Jahrhunderts; 
außerdem wird übersehen, daß es in Frankreich vergleich- 
bare religiöse Strömungen gegeben hat. Zunächst einmal 
waren, wie Christopher Hill (1964) darlegt, vor 1660 sehr 
wenige »Puritaner« generell die Spaßverderber im Sinne des 
späteren Klischees. Die Gattung des »Puritaners« war sehr 
viel amorpher als man oft annımmt, aber selbst unter den 
sehr verschiedenen Anliegen jener, die man mit diesem 
Namen beschreibt, war die Qualität der englischen Küche 
keineswegs ein Problem, das viele beschäftigte. Die Einhal- 
tung des Sonntagsgebots war in der Tar eine allen gemein- 
same Sorge und dadurch, daß die Puritaner den Sonntag den 
religiösen Pflichten und der Ruhe vorbehalten wollten, stan- 
den sıe den zahlreichen traditionellen Lustbarkeiten, Feier- 
und Festtagen, die außer der Reihe begangen wurden, ableh- 
nend gegenüber. Hill sieht darin eine Reaktion auf die im 
Entstehen begriffene städtische und industrielle Lebensform 
ın England (1964, S. 145 ff.), die Erkenntnis nämlich, daß 


man ım Handel und im Gewerbe mehr als ın der Landwirt- 
schaft eine geregelte Struktur der Arbeit - und der Ruhe — 
brauchte. Daher sei auch das Sonntagsgebot, und der Puri- 
tanısmus überhaupt, in den Städten populärer als auf dem 
Lande gewesen. Jedenfalls macht man es sich zu einfach, 
wenn man die puritanische Ablehnung der Festtage mit der 
Ablehnung von Festmahlen gleichsetzt. Die Verfechter des 
Sonntagsgebots wandten sich zwar gegen Kirchweihfeste 
und andere Vergnügungen, die die traditionellen Feiertage 
kennzeichneten, aber ihre besondere Sorge galt der Trun- 
kenheit und anderen Zerstreuungen, die der wahren Beach- 
tung des Sonntagsgebots entgegenstanden. Wenn man vom 
Essen spricht, dann, wie wir ım zweiten Kapitel schon fest- 
gestellt haben, im Zusammenhang mit der Sünde der Völ- 
lerei, nicht unter dem Blickpunkt der moralischen Überle- 
genheit einer Kochkunst gegenüber einer anderen. 

Zweitens ist es falsch anzunehmen, es habe in Frankreich 
keine vergleichbaren religiösen Strömungen gegeben, nur 
weil der Begriff des »Puritanismus« dort nicht verwendet 
wird. Selbst wenn man den französischen Protestantismus 
einmal beiseite läßt, gab es doch Elemente im tridentinischen 
Katholizismus, vor allem in seiner jansenistischen Ausprä- 
gung, die einer puritanischen Auffassung nicht unähnlich 
waren.? Genau wie die Puritaner, und sehr viel energischer 
als viele konservativere Anglikaner, kämpfte die Kirche in 
der Gegenreformation ım 17. Jahrhundert gegen Kirchweih- 
feste und andere Volksvergnügungen, in denen sie heidni- 
sche Relikte sah, und für die Nüchternheit und den regel- 
mäßigen Besuch der Messe (Delumeau, 1971, S. 175 ff.; 
Bossy, 1970, $. 60 f.). Es hat bisher noch niemand die Mei- 
nung vertreten, daß es dem nach-tridentinischen Katholızis- 
mus oder auch dem Jansenismus gelungen sei, den Franzo- 
sen Schuldgefühle wegen des Vergnügens am Essen zu ver- 
ursachen, und es ist kaum angebrachter, dem Puritanismus 
in England eine solche Wirkung zuzuschreiben. 

Nach Hill entwickelten sich die Puritaner erst später — als 
sie aus den Universitäten, der Politik und dem öffentlichen 
Leben ausgeschlossen wurden — zu Nonkonformisten und 
Spaßverderbern. Wenn man also den Stil englischer Koch- 
kunst im 18. Jahrhundert auf die Wirkung des Puritanismus 
zurückführt, dann billigt man den Puritanern einen weitrei- 
chenden kulturellen Einfluß zu einem Zeitpunkt zu, als ıhr 
Einfluß im eigentlicheren öffentlichen Bereich erheblich be- 
einträchtigt war. Natürlich hatte man sie nicht völlig zum 
Schweigen gebracht. In der Regierungszeit Wilhelms III. 
gab es zahlreiche aktive Gesellschaften zur Reformation der 
Sitten. Die Sitten, die sie reformieren wollten, waren die 
Sitten der niederen Stände, besonders Verhaltensweisen, die 
bei anderen Anstoß erregen konnten, wie Verstöße gegen 
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das Sonntagsgebot oder die Trunkenheit. Man wollte sie 
reformieren, indem man zunächst einmal den bestehenden 
Gesetzen mehr Achtung zu verschaffen suchte (siehe Bahl- 
man, 1957). Die Mitglieder dieser Gesellschaften standen 
dem Luxus beim Essen vielleicht nicht gleichgültig gegen- 
über, aber ihre Meinung dazu nahm in ihrer Propaganda 
keinen hervorragenden Platz ein. Auch erübrigt sich wohl 
die Feststellung, daß die niederen Stände im allgemeinen 
nicht in übermäßig verfeinertem Essen schwelgten. Daß die- 
jenigen, die dazu mehr Gelegenheit hatten, mit einiger Kritik 
rechnen konnten, geht aus vereinzelten Hinweisen hervor, 
wie etwa dem defensiven Ton, den Patrick Lamb anschlägt, 
wenn er die Festessen bei Hofe verzeichnet; aber nichts läßt 
darauf schließen, daß der Angriff, gegen den er sich wapp- 
nete, spezifisch religiöser Herkunft war. 

Man wird sich John Wesley, einer führenden religiösen 
Persönlichkeit des 18. Jahrhunderts, kaum in der Erwartung 
zuwenden, an ihm ein Beispiel luxuriöser Lebensweise und 
der Feinschmeckerei zu finden. Er scheint aber sein Essen 
genossen und von anderen Gleiches erwartet zu haben. 
Unter dem Datum vom 16. August 1744 notiert er mit 
einigem Erstaunen den Empfang eines »bemerkenswerten« 
Briefs von einem Geistlichen und Glaubensbruder. Der 
Brief lautet - in Auszügen — folgendermaßen: 


Hochwürdiger Herr! Ich war am Sonntag überrascht, von Ihnen 
zu hören, es sei von mir Übertreibung, den erlaubten Freuden des 
Essens zu entsagen. Alles, was ich behaupte, ist, daß wer Christi 
Jünger sein will, völlige Selbstverleugnung üben muß. Einst bedeu- 
tete es für mich große Selbstverleugnung, auf den Theaterbesuch 
oder andere Vergnügungen zu verzichten; heute bedeutet es mir 
das überhaupt nicht mehr; wenn ich also heute aufgerufen wäre, 
nur noch in diesen Dingen Verzicht zu leisten, könnte ich an 
Vergangenes anknüpfen und ein angenehmes und genußsüchtiges 
Leben führen. Da aber sei Gott vor. Ich sehe klar, daß jede Stunde 
Gelegenheiten bietet, den eigenen Wünschen nachzugeben ... Zu 
Mittag bieten sich viele angenehme Gelegenheiten; und darüber 
sprach ich zu Mr. Richards, als ich sagte: »Wenn Ihnen zwei 
Gerichte vorgeserzt werden, müssen Sıe nach dem Gebot der 
Selbstverleugnung jenes essen, das Sie weniger gern mögen.« Und 
diesem Gebot will ich für mich folgen; immer das zu wählen, was 
am wenigsten gefällt und am billigsten ist; daher nehme ich viel 
Milch zu mir. Sıe ist angenehm genug, und ich finde nichts, was so 
billig wäre. (1829-31, I, S. 469) 


Es ließe sich kaum ein besseres Beispiel dieser Art freudloser 
Selbstverleugnung finden, die sich selbst verstärkt. Wesley 
selbst unterstützte diese Haltung nicht. Auf angenehmes 
Essen zu verzichten, war die »niederste Art zu fasten«. Er 
legte eine gewisse Vorliebe für »einfache« Kost an den Tag, 
aber das Essen sollte man genießen: »Es ist im allgemeinen 


etwas Unschuldiges und mit Fröhlichkeit verbunden, die der 
Verdauung helfen soll.« (1829-31, V, S. 347; VIL, S. 32) 

Die Einstellung, daß die Ernährung, wie das Geschlechts- 
leben, notwendig ist, aber dem tugendhaften Menschen kei- 
nesfalls Vergnügen bereiten darf, zeigt sich deutlicher ım 19., 
nicht im 18. oder 17. Jahrhundert in England und ist viel- 
leicht eher dem späteren Nonkonformismus verwandt als 
dem Puritanismus oder dem frühen Methodismus. Zu Be- 
ginn des 19. Jahrhunderts durchdrang, in E. P. Thompsons 
Formulierung, ein »allumfassendes »Du sollst nicht!« alle 
religiösen Überzeugungen in mehr oder minder wirksamer 
Form. Das 19. Jahrhundert allerdings ist als Epoche viel zu 
spät, um die »Pullar-Hypothese« zu retten, die spezifisch 
den Puritanısmus dafür verantwortlich macht, daß im vor- 
angegangenen Jahrhundert die Vorstellungen vom guten 
Essen in England und Frankreich sich unterschiedlich ent- 
wickelt hatten. Und selbst wenn wir einräumen, daß die 
Puntaner, die anders als Wesley sich jede Lust versagen 
wollten, nach der Restauration und im 18. Jahrhundert ein- 
flußreicher wurden, steht die Hypothese auch aus anderen 
Gründen immer noch auf tönernen Füßen. 

Soziologen sind immer besonders glücklich, wenn sie eine 
»Wahlverwandtschaft« zwischen religiöser Ethik mit den 
entsprechenden Verhaltensmustern und profanem Verhal- 
ten aufspüren können, wie Max Weber zwischen »prote- 
stantischer Ethik« und dem »Geist des Kapitalismus« 
(1904-05). Es ist verführerisch, eine solche Verwandtschaft 
zwischen der Einstellung, die 1744 in dem an Wesley gerich- 
teten Brief zum Ausdruck kommt, und der vermuteten eng- 
lischen Vorliebe für »einfaches Essen« zu sehen. Wie wir 
gesehen haben, legten viele der englischen Verfasser von 
Kochbüchern Wert auf eine Sparsamkeit, die das Lob des 
ungenannten Geistlichen gefunden hätte, und die den mei- 
sten französischen Autoren der Zeit fremd gewesen wäre. 
Das »Einfache« des Essens in der englischen Gentry ım 18. 
Jahrhundert kann auch übertrieben gesehen werden: Kü- 
chentechnisch gesehen gab es Unterschiede zu den Metho- 
den, die sich in Frankreich entwickelten, aber das Essen war 
reichlich und nicht gerade billig. Die »Pullar-Hypothese« 
würde doch wohl voraussetzen, daß die französische Kost 
»eigentlich« angenehmer war als die englische, und daß die 
Gentry trotzdem englisch aß, weil man der Meinung war, 
daß man sich dieses Vergnügen nicht gönnen dürfe. Da ist es 
weniger umständlich zu sagen, daß man das Essen einfach so 
lieber mochte. 

Außerdem ist die bloße Feststellung einer »Geistesver- 
wandtschaft« noch weit von einer ausreichenden Erklärung 
entfernt: Wie Goudsbloom (1974, 5. 188 f.) gesagt hat, ist 
selbst Webers Protestantische Ethik, »ein Meisterwerk gut 
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belegten »interpretierenden Verstehens«, in keiner Weise 
schlüssig, wenn die tatsächliche Rolle erklärt werden soll, die 
der Kalvinismus in der Soziogenese des Kapitalismus ge- 
spielt hat, weil er die soziale Figuration insgesamt unberück- 
sichtigt läßt, innerhalb derer sich sowohl Kalvinismus als 
auch Kapitalismus entwickelt haben. Im Vergleich dazu ist 
die angenommene Affinität zwischen dem Puritanismus 
oder Nonkonformismus und der englischen Einstellung 
zum Essen und Kochen viel weniger gut belegt. Selbst wenn 
das nicht der Fall wäre, halte ıch es für unwahrscheinlich, 
daß man damit eine befriedigende Grundlage für eine kau- 
sale Erklärung finden könnte. Das Essen, wie es sich in den 
Kochbüchern des 18. Jahrhunderts darstellt und das Pullar 
als repräsentativ für die »einfache« englische Kost ansieht, 
dokumentiert ja die Ernährung der wohlhabenden Mittel- 
schicht, der Gentry und eines großen Teils der Adligen. Das 
waren aber nicht die Bevölkerungsgruppen, in denen der 
Einfluß von Puritanismus und Nonkonformismus im 
18. Jahrhundert stark wirksam war. Nach 1660, und noch 
deutlicher nach 1688, bestand die Gefahr katholischer Eıin- 
flußnahme durch Frankreich und Rom nicht mehr, die so 
viel dazu beigetragen hatte, Gentry und Puritaner zusam- 
menrücken zu lassen. Folglich, schließt Christopher Hill, 
»war eine Allianz zwischen Gentry und Punitanismus nach 
1660 überflüssig geworden: von nun an rekrutieren sich 
Nonkonformisten fast ausschließlich aus den arbeitenden 
Bevölkerungsschichten« (1964, S.217). Und von dieser 
Schicht kann man wohl kaum vermuten, sie habe innerhalb 
der sozialen Figuration Englands im 18. Jahrhundert den 
Einfluß besessen, für die Gesellschaft überhaupt Ideale des 


guten Geschmacks bei der Ernährung und beim Essen zu 
formen. 


Fürstenhof und Kochkunst 


Die Rolle und die Macht der Fürstenhöfe und ihrer Eliten bei 
der Definition solcher Ideale des guten Geschmacks bedarf 
einer genaueren Untersuchung, ebenso wie die Unterschie- 
de, die darin zwischen den Ländern bestanden. Ihr Einfluß 
in kulturellen Dingen ist nicht zu verstehen, wenn er ge- 
trennt von der Entfaltung der Machtstrukturen eines Landes 
gesehen wird. 

Zumindest seit dem englischen Bürgerkrieg waren die 
Angehörigen der englischen Elite sehr viel weniger als die 
französischen Höflinge bis zum Ende des Ancien Regime 
einem sozialen Druck ausgesetzt, der sie zu demonstrativem 
Konsum und der Bekundung eines immer stärker verfeiner- 
ten Geschmacks gezwungen hätte. Dazu kommt, daß die 


höfische Gesellschaft in Frankreich eine Schicht bildete, die 
geradezu im Rampenlicht stand, und deren Angehörige gro- 
ßen Wert darauf legten, sich gegen andere abzugrenzen, so 
daß reiche Außenseiter, die nur wenig jenseits dieser Gren- 
zen standen, mit aller Macht danach drängten, diesen Ge- 
schmack und diese Moden zu übernehmen. Insgesamt je- 
doch blieb dieser vornehme Kreis ın Frankreich im Vergleich 
zur Gesamtgesellschaft relativ klein. Im Gegensatz dazu 
erlaubten in England die unklaren gesellschaftlichen Gren- 
zen und die eng miteinander verbundenen Schichten ein 
tieferes Eindringen der Moden in weite Bereiche, ohne daß 
diese Moden so uneingeschränkt vom Geschmack und von 
den Anliegen höfischer Kreise geprägt waren. 

Werner Sombart bezeichnet in seinem Buch Luxus und 
Kapitalismus (1913) die päpstliche Residenz ın Avignon im 
14. Jahrhundert als ersten »modernen« Hof, insofern als er 
nicht mehr einfach die Basis eines feudalen Kriegeradels 
darstellte, sondern ein Zentrum, das eine kultivierte Elite 
anzog, die in den Künsten des Konsums erfahren war. Dar- 
auf folgte der Glanz der Renaissancehöfe Italiens — der 
päpstliche Hof selbst, nach Rom zurückgekehrt, und die 
Fürstenhöfe von Mailand, Ferrara, Urbino und an anderen 
Orten. Nach Sombart nahm die höfische Lebensweise hier 
ihren Anfang, weil sich die Voraussetzungen dafür in Italien 
früher als anderswo entwickelten. Dazu gehörten »Nieder- 
gang des Rittertums, >Verstadtlichung« des Adels, Ausbil- 
dung des absoluten Staates, Wiedergeburt der Künste und 
Wissenschaften, gesellschaftliche Talente, größerer Reich- 
tum« (1967, S. 11). Alfred von Martın hat ın seiner Sozio- 
logie der Renaissance (1932) noch ausführlicher als Sombart 
eine Entwicklungskurve aufgezeigt, die den Übergang vom 
lebenskräftigen Bürgertum der frühen Renaissance zu seiner 
Assimilierung in der höfischen Aristokratie des 16. Jahrhun- 
derts bezeichnet; er hat dabei nachgewiesen, wie sich der 
gesellschaftliche und politische Wandel in der Kunst und im 
Geistesleben niederschlug. Höchstwahrscheinlich haben 
dieselben sozialen und politischen Entwicklungen auch zu 
einer raschen Fortentwicklung des Geschmacks beim Essen 
in Italien geführt. Es überrascht also nicht, wenn man fest- 
stellt, daß Kochbücher zur höfischen Küche ın Italien im 
16. Jahrhundert allen vergleichbaren Werken in Frankreich 
um hundert Jahre voraus sind. 


Die höfısche Gesellschaft ın Frankreich 


Die Entstehung der höfischen Gesellschaft in Frankreich 
erwies sich dann aber, so Sombart, überall als entscheidend 
für die Geschichte der modernen höfischen Lebensart vom 
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späten 16. Jahrhundert an.? Es war der Hof von Frankreich, 
der »seit dem Ende des 16. und während der beiden fol- 
genden Jahrhunderte der unbestrittene Lehrmeister ın allen 
Angelegenheiten wurde, die das höfische Leben betrafen«. 
(1967, 5. 11) 


Die übrigen Höfe Europas hatten entweder keine Bedeutung für 
den Gang des Kulturlebens, oder sie waren Abklatsche des fran- 
zösischen Hofs. Das gilt insbesondere auch von dem englischen 
Hof, dessen Begründung recht eigentlich erst in die Zeit der Stuarts 
fällt. (1967, S. 13) 


Diese Feststellung ist so zu wenig differenziert. In vielen 
europäischen Staaten war zwischen dem 16. und 18. Jahr- 
hundert eine Differenzierung zwischen »höfischen« und 
»ländlichen« Formationen erkennbar — eine soziale und 
politische Trennung, die starke kulturelle Affinitäten bein- 
haltete. Aber die Entstehung einer absolutistisch geprägten 
höfischen Gesellschaft wurde Mitte des 17. Jahrhunderts ın 
den Anfängen erstickt, während sie sich in Frankreich noch 
150 Jahre fortentwickelte. Das trägt zur Erklärung einiger 
Unterschiede in der Kultur beider Länder bei, darunter auch 
der Eßkultur im 17. und 18. Jahrhundert. 

»Nichts«, sagt Elias (1983, $. 344), »ist vergeblicher, 
wenn man es mit langfristigen gesellschaftlichen Prozessen 
zu tun hat, als der Versuch, einen absoluten Anfang zu 
bestimmen.« Die Entwicklungslinie der höfischen Kultur 
Frankreichs kann von Ludwig XIV. über Heinrich IV. und 
Franz’ I. bis zu den Kapetingern zurückverfolgt werden. 
Wie Sombart, und viel früher noch der erste enstzunehmen- 
de französische Historiker der Eßkultur, Le Grand d’Aussy 
(1782, III, S. 278 f.), sieht Elias jedoch in der Regierungszeit 
Franz I. (1515-47) ein entscheidendes Stadium in dem 
Machtzuwachs des Königshauses, in dem Übergewicht sei- 
nes Hofs über rivalisierende Prestigezentren (wie zum Bei- 
spiel den Hof der Burgunder, der eine Generation zuvor 
untergegangen war) und in der Transformation von Teilen 
des ma Teen Kriegeradels in eine neue höfische Adelshier- 
archie. 

Die Geschichte der französischen Innenpolitik von 
Franz I. bis zu Ludwig XIV. ist zu einem guten Teil die 
Geschichte der Versuche des Königshauses, die Macht des 
alten Adels zu schwächen. Das war nicht einfach ein Ergeb- 
nis geschickter Politik individueller Könige. Es äußerte sich 
darın, was Elias den »Königsmechanismus« nennt (21969, 
II, $. 222 ff.) Er versteht darunter einen in vielen Ländern 
Westeuropas seıt dem Mittelalter zu beobachtenden Vor- 
gang, der dazu führt, daß die königliche Macht in dem Maße 
wächst, wie dieser es versteht, die verschiedenen Gruppen 
gegeneinander auszuspielen, die vereint seine Macht be- 


schränken könnten. Der Prozeß lief nicht ungestört ab, son- 
dern in der Form einer Reihe heftiger Auseinandersetzun- 
gen. Die Macht des Adels wurde dabei durch den Abbau 
seiner traditionellen gesellschaftlichen Funktionen und 
durch wirtschaftliche Entwicklungen unterminiert. Die un- 
mittelbare Verbindung zwischen Landbesitz und kriegeri- 
schen Dienstleistungen wurde Stück für Stück zerschnitten. 
Die Angehörigen des Adels durften ihr Schwert noch 
schwingen, aber nicht mehr als Führer einer eigenen Streit- 
macht, sondern als Offiziere in der Armee des Königs. Ihre 
Positionen erhielten sie letztlich als Gunstbeweis. Für einen 
Erfolg im Konkurrenzkampf um die angesehenen Posten in 
der Armee - und andere lukrative Positionen —- mußte man 
am königlichen Hof oder in seiner Nähe leben. 

Das Hofleben unter Ludwig XIV. und Ludwig XV. war 
das Ergebnis eines Umbaus des französischen Adels seit 
Franz I. Dazu gehörte die Aufnahme einiger ursprünglich 
bürgerlicher Familien in eine neue höfische Arıstokratie, 
aber auch, was noch wichtiger war, eine immer schärfere 
soziale Distinktion innerhalb des Adels selbst zwischen den 
Familien am Hofe und dem nun verachteten Landadel, der 
noblesse campagnarde. »Je mehr die traditionellen Funktio- 
nen des Lehensherrn, Vasallen und Ritters, die bisher die 
Distanz des Adels zu den anderen Schichten begründet und 
aufrechterhalten haben, an Bedeutung verlieren, um so mehr 
gewinnt die Funktion des »Zum-Hofe-gehörig-seins« als Di- 
stanz und Prestige begründende Funktion an sozialer Va- 
lenz.« (Elias 1983, S. 246). Das arıstokratische Leben orien- 
tierte sich immer stärker zum Königshof hin, bis unter Lud- 
wig XIV. von den Aristokraten in den höchsten Positionen, 
die ihrem Monarchen praktisch als Kammerherren dienten, 
ein so gut wie ununterbrochener Aufenthalt am Hof erwar- 
tet wurde. 

Die wirtschaftlichen Kräfte, die an der Entstehung dieser 
höfischen Aristokratie mitwirkten, waren recht komplex. 
Der wirtschaftliche Niedergang des Adels ist in der Vergan- 
genheit wohl übertrieben worden. Der Adel in der Provinz 
- und die Höflinge verkörperten ja immer nur eine Min- 
derheit der Adligen — scheint nicht aus jenen verarmten 
Hampelmännern bestanden zu haben, die man so gern be- 
schrieben hat. In Robert Forsters Studie des Adels von Tou- 
louse (1960) oder der Untersuchung Damtons für Mont- 
pellier erscheinen sie als nüchterne Männer, die ihre Güter 
mit Umsicht verwalten und deren Einkommen dabei nur für 
ein Leben in Paris nicht ausgereicht hätte, wobei sie einen 
bescheidenen Lebensstil pflegten, der sich von dem ihrer 
wohlhabenderen bürgerlichen Nachbarn nicht wesentlich 
unterschied. Zwischen ihrem Lebensstil und dem des Hofa- 
dels war der Abstand erheblich größer. 
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Auch die Gefahr der derogeance, des Verlusts der Adels- 
privilegien, wenn der Adlige in den Handel eintrat, um sein 
Vermögen zu erhalten, ist in der Vergangenheit überschätzt 
worden. Es ist zwar richtig, daß traditionell in den meisten 
Provinzen Frankreichs, anders als in England, die Betäti- 
gung im Handel tatsächlich den Verlust des Adelsstandes 
nach sich zog, aber Ludwig XIV. und Ludwig XV. räumten 
mehr und mehr rechtliche Hindernisse für die Betätigung 
des Adels im Handel aus dem Weg. Guy Richard hat ge- 
zeigt, daß im 18. Jahrhundert eine kleine Zahl von Adlıgen 
Besitzer von Eisenhütten, Schmieden, Bergwerken, Waf- 
fen- und Textilfabriken waren. Sie schienen die Entstehung 
eines »richtiggehenden »Geschäftsadels« mit bürgerlichen 
Tätigkeiten und feudalen Motiven« anzukündigen (1974, 
S. 18). Die Revolution unterbrach diese Entwicklung und in 
der Zeit des Ancien Regime blieben adlige Geschäftsleute 
eine kleine Minderheit: Die meisten Adligen hatten weder 
Interesse am Unternehmertum noch die notwendigen finan- 
ziellen Mittel. Die Hauptquelle ihres Einkommens blieb der 
Landbesitz. Viele Historiker in der Vergangenheit haben 
dargelegt, wie ihr Einkommen aus Feudalabgaben und aus 
der Landwirtschaft im Vergleich zu den steigenden Preisen 
sank, vor allem für die in der Stadt gefertigten Waren (Man- 
drou, 1961, S. 104). Die »Verarmung« kann aber auch über- 
trieben werden: Im 18. Jahrhundert hatte, wie Richard 
(1974, $. 27) zeigt, die Mehrheit des kleinen und mittleren 
Adels noch ein Einkommen, das nur von ganz wenigen sehr 
reichen Bürgerlichen übertroffen wurde. Die Armut des 
Adels war eine relative Angelegenheit — bezogen nämlich auf 
die sehr viel höheren Lebenshaltungskosten, die der Lebens- 
stil denen auferlegte, die zur höfischen Gesellschaft gehör- 
ten. 

Mit dem Verlust der unabhängigen Militär- und Regie- 
rungsgewalt standen im Leben des Hofadels daher immer 
stärker die gesellschaftliche Repräsentation, das ausgeklügel- 
te Zeremoniell und der Starusverbrauch im Mittelpunkt. 
Norbert Elias (1983) vor allem hat nachgewiesen, welche 
wesentliche Rolle für die französische Gesellschaft der Zeit 
die scheinbar sinnlosen Details des höfischen Lebens spiel- 
ten. Rituale wie das Lever des Königs machten die alten 
Verpflichtungen des Adels gegenüber dem König und die 
Rangabstufungen innerhalb des Adels sichtbar. Außerdem 
waren sie Ausdruck sozialer Distinktion von den gesell- 
schaftlichen Gruppen, deren Funktionen und deren Macht, 
im Gegensatz zum Adel, zunahmen. Für den Nationalstaat 
insgesamt hatte der alte Adel eigentlich keine wirkliche 
Funktion mehr, wohl aber für den König selbst. Indem sie 

ihm persönlich dienten, trugen sie dazu bei, ihn von der 
übrigen Gesellschaft abzugrenzen. Und, was noch wichtiger 


war, der König erhielt den alten Adel als Gegengewicht zu 
den verschiedenen Gruppierungen des Bürgertums. Die 
Königsherrschaft beruhte darauf, daß die Aufsplitterung, die 
Spannung und die Rivalıtät zwischen allen anderen Gesell- 
schaftsgruppen gefördert wurde. 

In diesem Zusammenhang erklärt Elias: 


Die höfischen Menschen entwickeln im Rahmen einer bestimmten 
Tradition ein außerordentliches Feingefühl dafür, welche Haltung, 
welche Art der Außerung oder Gestaltung einern Menschen gemäß 
seinem Stande und seiner Geltung in der Gesellschaft zukommt 
und welche nicht. Die intensive Aufmerksamkeit, mit der man 
jeden Lebensausdruck eines Menschen ... daraufhin prüft, ob er 
die seinem Stand, seiner Stellung innerhalb der sozialen Hierarchie 
gesetzten traditionellen Grenzen einhält oder nicht, und die Be- 
wußtheit, mit der man alles, was zu einem Menschen gehört, auf 
seine soziale Valenz, auf seinen Prestigewert hin beobachtet, ent- 
spricht ganz der höfisch absolutistischen Herrschaftsapparatur und 
dem hierarchischen Aufbau der um König und Hof zentrierten 
Gesellschaft. Diese Aufmerksamkeit und diese Bewußtheit bilden 
sich in der herrschenden Schicht heraus als Instrumente der Selbst- 
behauptung und der Abwehr gegenüber dem Druck der jeweils 
niedriger Rangierenden nach oben. Dementsprechend erleben die- 
se Menschen vieles, was wir auf den ersten Blick vielleicht als 
Kleinigkeiten oder Äußerlichkeiten abzutun geneigt sind, in einen 
Sinne, der uns heute bis zu einem gewissen Grade verloren gegan- 
gen ist. (1983, S. 87 f.) 


So entsprachen zum Beispiel Größe und architektonische 
Details der Häuser der verschiedenen Ränge des Adels und 
des Bürgertums einer für alle geltenden Regel ebenso wie die 
Zahl der Bediensteten - einschließlich des Küchenpersonals 
— dem jeweiligen Rang angepaßt wurde. Die höfische Ge- 
sellschaft zwang daher die ihr Angehörenden in ein kom- 
pliziertes Ausgabengerüst, das viele große Familien ruinierte 
und noch mehr zugrunde gerichtet hätte, wenn die Gunst 
des Königs sie nicht durch Renten und lukrative Hofämter 
gerettet hätte. Das System der feinen Unterschiede und die 
Status-Konkurrenzkämpfe waren zu eng mit der sozialen 
Identität verknüpft, als daß der Adlige sparen konnte wie ein 
braver Bürger. 


Was vom bürgerlichen Wirtschaftsethos aus gesehen als Ver- 
schwendung erscheint - »wenn er Schulden machen mußte, war- 
um schränkte er sich nicht ein?« — ist in Wahrheit Ausdruck des 
eigentümlichen seigneuralen Standesethos ... . Was in der rückwär- 
tigen Sicht heute gewöhnlich als Luxus erscheint, ist... . in einer so 
gebauten Gesellschaft alles andere als überflüssig... . In einer Ge- 
sellschaft, in der jede zu einem Menschen gehörige Form einen 
gesellschaftlichen Repräsentationswert hat, sind Prestige- und Re- 
präsentationsausgaben gehobener Schichten eine Notwendigkeit, 
der man sich nicht entziehen kann. (Elias, 1983, $. 85, S. 98) 
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»Luxus« und »Verfeinerung« 


Es zeigt sich also, wie schwer es ist, Begriffe zu definieren, 
die man, wie »Luxus«, »Extravaganz« und den verwandten 
Begriff der »Verfeinerung« in der Geschichte der haute cuisı- 
ne so gern verwenden möchte. »Luxus«, hatte Sombart 
gesagt, »ist jeder Aufwand, der über das Notwendige hin- 
ausgeht« (1967, S. 86), aber sogleich ergänzt, daß es sich 
dabei offenbar um einen »Relationsbegriff« handle, »der erst 
einen greifbaren Inhalt bekommt, wenn man weiß, was das 
»Norwendige« sei« - und eben darin besteht die Schwierig- 
keit. Das Notwendige kann nach Sombart subjektiv oder 
objektiv definiert werden. Eine subjektive Definition würde 
eine Beurteilung nach ethischen oder ästhetischen Maßstä- 
ben beinhalten, die der Beobachter willkürlich wählt und auf 
die historische Situation anwendet: Diese Methode ist für 
eine ernsthafte historische oder soziologische Interpretation 
irrelevant. Ein objektiver Maßstab ist jedoch schwer zu fin- 
den. Ein möglicher Weg, der sich für eine Untersuchung von 
Luxus und Extravaganz beim Essen anzubieten scheint, ist 
die Berücksichtigung der physiologischen Bedürfnisse des 
Menschen. Nun gab es zwar in der europäischen Gesell- 
schaft in der von uns untersuchten Epoche viele Menschen, 
die wenigstens zeitweise nicht so viel zu essen bekamen, wie 
es dem elementaren physiologischen Bedarf entsprochen 
hätte, und andere, die physiologisch gesehen zu wenig beka- 
men, weil ihnen die späteren Kenntnisse der Emährungs- 
lehre fehlten, oder weil sie eine gesellschaftlich bedingte 
Wahl trafen;* aber der rein quantitative Mangel zur Befrie- 
digung elementarer physiologischer Bedürfnisse war in den 
Gesellschaftsschichten, in denen sich die Kochkunst fort- 
entwickelte, kein Problem. Von diesem Blickwinkel aus 
wäre praktisch die gesamte Geschichte der Kochkunst eine 
Untersuchung von »Luxus«. 

Sombarts anderer objektiver Maßstab bezieht sich auf 
kulturelle Bedürfnisse bzw. das »Kulturnotwendige«°, das 
»je nach der historischen Epoche« verschieden ist. Luxus, 
den man nach kulturbedingter Notwendigkeit bewertet, 
habe zwei Aspekte, einen quantitativen und einen qualita- 
tiven. Quantitativer Luxus bedeutet Überfluß — »wenn man 
hundert Dienstboten hält, wo einer »genügt«« — während 
qualitativer Luxus die Verwendung von besseren Gütern 
beinhaltet; beide Arten treten im allgemeinen zusammen 
auf. Auch so jedoch lassen sich Schwierigkeiten kaum ver- 
meiden. In The Theory of the Leisure Class (1899) hatte 
Thorstein Veblen bereits vor Sombart die sozialen Kräfte 
schonungslos analysiert, die im späten 19. Jahrhundert die 
reichen Familien in Amerika zu »demonstrativem Konsum« 
zwangen. Nur wenig später schrieb Max Weber: »Der »Lu- 


xus< im Sinne der Ablehnung zweckrationaler Orientierung 
des Verbrauchs ist für feudale Herrenschichten nichts»Über- 
flüssiges«, sondern eines der Mittel ihrer sozialen Selbstbe- 
hauptung. « (11956, S. 659) — Elias zeigt, daß das eher für die 
höfische Gesellschaft als für die eigentliche »feudale Her- 
renschicht«* gilt. Vor allem aber weıst er viel überzeugender 
als Veblen, Weber oder Sombart nach, wie die Ausgaben 
beim Verbrauch verschiedenster Art notwendiger Ausdruck 
des seigneuralen Standesethos und nicht frei gewählt wa- 
ren. 

Die Dominanz der Hofgesellschaft und ihres Standes- 
ethos läßt sich nun, wie im vierten Kapitel dargelegt, in den 
französischen Kochbüchern klar erkennen, und zwar indem 
direkten Bezug bei Massialot auf die Tafel am Hof, in der 
Bedeutung, die der richtigen Zahl von Gerichten und Gän- 
gen jenach dem Anlaß und der Zahl der Gäste beigemessen 
wurde, und in der Vielfalt, die man hinsichtlich des Reper- 
toires an Gerichten voraussetzte (zum Beispiel in den Dons 
de Comus). Sie läßt sich ebenso daran erkennen, daß den 
Erfordemissen der Sparsamkeit nur widerstrebend Konzes- 
sionen gemacht werden, und daran, daß man eindeutig am 
Essen des Hofes als Modell für die »sparsameren« Rezepte 
festhält. Der Kontrast zu dem in den meisten englischen 
Kochbüchern des 18. Jahrhunderts vertretenen »Ethos« ist 
eindeutig: er zeigt sich zum Beispiel in Lambs defensiver 
Haltung gegenüber einer Kritik an Luxus und in der auf- 
fallenden Bekundung einer bürgerlich-rationalen, »sparsa- 
men« Auffassung von der Kochkunst durch eine Hannah 
Glasse, Elizabeth Raffald und viele andere englische Auto- 
ren. Das unterschiedliche Ethos ist, wie wir ım folgenden 
zeigen werden, in einem tieferreichenden Unterschied der 
gesamten sozialen Figuration verankert, als es zunächst den 
Anschein hat. 

Betrachten wir aber zuvor den Begriff der Verfeinerung. 
Es sagt sich zwar leicht, daß die französische Küche einen 
höheren Grad der Verfeinerung erreicht als die englische, 
aber was man damit meint, istschon schwerer zu definieren. 
Sombart hat erkannt, daß der Begriff mit dem des Luxus und 
der Extravaganz in engem Zusammenhang steht und ähnlı- 
che Probleme aufwirft: 


Verfeinerung ist alle Zurichtung der Güter, die für die notdürftge 
Zweckerfüllung überflüssig ist... Faßt man die Verfeinerung ın 
absolutem Sinne, so gehört die große Mehrzahl aller unserer Ge- 
brauchsgüter zu den verfeinerten Gütern: denn fast alle befriedigen 
mehr als die (animalische) Notdurft. Man wird deshalb auch von 
einem Feinbedarf in einem relativen Sinne sprechen müssen, indem 
man die bei einem gegebenen Stande der Gürerkulrur über das 
Durchschnittsmaß hinausgehende Verfeinerung erst als Verfeine- 
rung im engeren Verstande bezeichnet. (1967, $. 87) 
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Es ist daher schwer zu definieren, was Verfeinerung in der 
Kochkunst einer bestimmten Zeit bedeutet, aber man er- 
kennt den Zustand so, wie man einen Elefanten erkennt, 
wenn man ihn sieht. Arthur Young trifft in seinem Vergleich 
der normalen Mahlzeiten in England und Frankreich am 
Vorabend der Revolution etwas von der Besonderheit der 
französischen Küche, die sie in eben diesem Sinne Sombarts 
gegenüber der englischen Küche als »verfeinert« erscheinen 


läßt: 


Wir haben etwa ein halbes Dutzend wirklich englischer Gerichte, 
die meiner Meinung nach alles, was Frankreich zu bieten hat, 
übertreffen; unter englischen Gerichten verstehe ich Steinburt mit 
Hummersauce - Schinken mit Huhn - Schildkröte - Rehkeule - 
Truthahn und Austern - und dann kommt eigentlich nichts mehr 
in der englischen Küche. . . Welche Vielfalt die Köche dort aus ein 
und derselben Sache zaubern, ist erstaunlich; hunderterlei Gerichte 
bereiten sie ebensooft verschieden zu, und alle munden vortreff- 
lich; jedes Gemüse hat durch eine gehaltvolle Sauce einen beson- 
deren Geschmack, der unserem gekochten Grünzeug abgeht. Die- 
se Vielfalt fällt nicht besonders auf, wenn man die Tafel der Reichen 
in England und Frankreich vergleicht; aber sie springt ins Auge, 
wenn man die Tafel einer Familie von bescheidenern Vermögen ın 
England mit einer entsprechenden in Frankreich vergleicht. Was 
man in England im Alltag ein Essen nennt, das Bratenstück und der 
Pudding, ist wahrlich nicht der größte Genuß; unter den gleichen 
Voraussetzungen entstehen in Frankreich vier verschiedene Ge- 
richte, wo wir eines haben, die zudem die Tafel unvergleichlich 
besser decken. (1792-4, S. 306) 


Sombart hätte auch in diesem Zusammenhang vom »sub- 
jektiven« Aspekt der Verfeinerung sprechen können. Die 
Differenzierung, Eleganz und Vielfalt, die aus der Verfeine- 
rung entsteht, geht mit Unterscheidungsvermögen und 
Kennerschaft einher, und der Möglichkeit, diese Qualitäten 
zu demonstrieren. Der Connaisseur trittin der kulinarischen 
Welt ebenso in Erscheinung wie in der Welt der Musik und 
und der Kunst. Montaignes italienischer Koch ist dafür ein 
perfektes Beispiel aus früher Zeit, wobei Montaignes sanfter 
Spott illustriert, daß in einem Bereich, dem man im Leben 
des Adels noch nicht allgemein soviel Ehre antat oder zen- 
trale Bedeutung beimaß, die Verfeinerung als affektiertes 
Gehabe betrachtet werden konnte. Im 18. Jahrhundert dann 
gehörten aber Kennerschaft und Unterscheidungsvermögen 
ın kulinarischen Dingen zum guten Ton der gehobenen 
Gesellschaft am Hof und in den vomehmen Kreisen von 
Paris. Desalleurs, selbst ein unbedeutenderer Höfling, 
macht sich darüber lustig, aber aus seiner Leitre d’un pätissier 
anglois ist zu entnehmen, daß dieses Gehabe durchaus nicht 
mehr nur auf ein paar italienische oder französische Küchen- 
chefs zutraf, sondern unter ihren Dienstherren weit verbrei- 


tet war. Desalleurs macht sichtbar, wie das Ethos des Hofes 
seinen Weg in den Speisesaal der guten Gesellschaft gefun- 
den hart: 


Der Fremde, der in unseren besten Häusern die Zahl der Gäste 
erblickt und nur die Ordnung und Überfülle unserer Tafel betrach- 
tet, würde glauben, Gastgeber sei die Eitelkeit, und die Freund- 
schaft habe keinen Anteil daran... Der gute Geschmack unseres 
Jahrhunderts hat das Essen zur Schule der Höflichkeit und aller 
Artigkeiten werden lassen, die eine Mahlzeit bis zum Ende aus- 
füllen würden, wären da nicht die gelehrten Diskurse über die 
Gerichte und Saucen, deren große Zahl unbedingt lange Diskus- 
sionen erfordern. (1739, S. 9) 


Ein anderes Beispiel dafür, zu welchen Ehren die kulinarı- 
schen Künste und Interessen in den höfischen Kreisen des 
18. Jahrhunderts gekommen waren, ist die bereits erwähnte 
Verbindung arıstokratischer Namen mit bestimmten Ge- 
richten und Saucen. Wie Brillat-Savarin später schreibt: 


Die Namen der berühmtesten Köche wurden gegen das Ende 
dieser Zeit mit denjenigen ihrer Herren genannt und diese letzteren 
waren stolz darauf. Die Verdienste beider vereinigten sich, und die 
berühmtesten Namen fanden sich in den Kochbüchern bei Speisen, 
welche von ihren Trägern begünstigt, erfunden oder eingeführt 
wurden. (1826; deutsch 1983, S. 308) 


Um diese Erscheinungsform der Repräsentation und des 
sozialen Konkurrenzkampfs am Tisch und in der Küche zu 
verstehen, muß man nicht wissen, ob ein Gericht persönlich 
von seinem Namenspatron geschaffen oder von seinem 
Koch erfunden oder nach dem großen Herrn benannt wur- 
de, in dessen Dienste der Erfinder zu treten hoffte. Daß den 
Dienstherren überhaupt daran lag, ihren Namen mit einem 
Gericht zu verbinden, spricht schon für sich. 

Erstaunlich ist vielleicht eher, daß die Adligen, die sich die 
Dienste professioneller Köche leisteten und leisten konnten, 
sich selbst die Mühe machten, gute Köche zu werden, oder 
wenigstens wünschten, daß man sie für solche halte. Diese 
Frage stellt sich in gleicher Weise für die Arıstokraten, die 
sich als Musiker berätigten. Der Umstand ist vielleicht teil- 
weise erklärlich, wenn man bedenkt, daß der Prozeß der 
Verhofung den Schwertadel seiner unabhängigen politischen 
und administrativen Funktionen beraubt und die Fähigkeit 
zu gesellschaftlicher Repräsentation und demonstrativem 
Konsum zu einer wesentlichen Bedingung dieser Lebens- 
form gemacht hatte. Unter solchen Voraussetzungen schien 
der Gönner wohl gelegentlich mehr von den Fertigkeiten 
seines Bediensteten abhängig zu sein als umgekehrt. Da- 
durch, daß der Aristokrat hervorragende Fertigkeiten er- 
warb, die er nicht als mühselige Pflicht des Alltags, sondern 
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in einer Laune des Augenblicks ausübte, hätte schon der 
bloße Anschein von hervorragenden Fertigkeiten, Kennt- 
nissen oder besonderem Geschmack eine Strategie zur Be- 
wahrung einer günstigen Machtbalance dargestellt. Der viel- 
seitige künstlerische Amateur oder Dilettant scheint vor al- 
lem in Epochen auf den Plan zu treten, in denen der Adel 
seine ursprünglichen gesellschaftlichen Funktionen ver- 
liert.? 

Daher ist es wohl bezeichnend, daß im England des 17. 
und 18. Jahrhunderts die Anzeichen für den Arıstokraten als 
Amateurkoch sehr viel spärlicher sind. Am ehesten wäre hier 
wohl Sir Kenelm Digby und sein Kreis zu nennen, und das 
ist möglicherweise deshalb bedeutsam, weil England unter 
den Stuarts der Ausprägung einer höfischen Gesellschaft 
nach französischem Vorbild am nächsten kam. Allerdings 
hat man den Eindruck, daß die Rezepte Digbys und seiner 
Freunde doch von anderer Art waren: bodenständiger, viel 
weniger bewußt »delikat« oder »verfeinert«, entspringen sie 
der praktischen Haushaltsführung auf einfachen Landsitzen. 
May, Rabisha, Lamb, Smith oder Carter würdigen die 
Großzügigkeit und Gastfreundschaft ihrer Dienstherren, 
nicht ihren exquisiten Geschmack oder ihr praktisches Wis- 
sen. Und die weiblichen Autoren des 18. Jahrhunderts, wie 
Hannah Glasse und Elizabeth Raffald, schreiben offenbar 
entweder für Wirtschafterinnen, die im Dienst der Gentry 
stehen, oder für Frauen der oberen Gesellschaftsschichten, 
die selbst Anteil an der Führung relativ bescheidener Haus- 
halte nahmen. 


Der Hof, der Adel und die Gentry ın England 


Macht und Aufbau der herrschenden Schicht in England 
unterschieden sich im 18. Jahrhundert sehr deutlich von der 
Lage in Frankreich. Eine andersartige Struktur gesellschaft- 
licher und politischer Entwicklung kann weit ın die Ver- 
gangenheit zurückverfolgt werden. In seinem Überblick 
über die Institutionen des europäischen Feudalismus spricht 
Bloch vom »Ausnahmefall England« und stellt sogar fest: 
»Im französischen oder deutschen Sinn des Wortes kannte 
das mittelalterliche England keinen Adel, das heißt, daß sich 
unter den Freien keine wesentlich höhere Gruppe heraus- 
bildete, für die ein besonderes Recht galt, das durch Verer- 
bung weitergegeben wurde« (1939-40; deutsch 1982, 
$. 398). Damit leugnete er nicht, daß die mittelalterliche 
englische Gesellschaft, wie die anderen Gesellschaften der 
Zeit, auf einer »einzigartig festen hierarchischen Grenze« 
beruhte, sie lag »nur weiter unten in der Gesellschaft«. Bloch 
führt diese Andersartigkeit auf das 13. Jahrhundert zurück, 


als die Könige in der Erkenntnis der wachsenden Unzu- 
länglichkeiten der alten Lehnsdienste dafür sorgten, daß 
künftig die Waffendienstpflicht nicht an die Herkunft, son- 
dern an Grundbesitz, gleich welchen Ursprungs, geknüpft 
wurde. Der Ritterschlag wurde von allen freien Besitzern 
einer bestimmten Größe freien Landes gefordert, und die 
Krone verzichtete auf alle Maßnahmen zur Unterbindung 
des Handels mit Lehnsgütern. Das langfristige Ergebnis war 
eine viel »offenere« Arıstokratie, mit einer verhältnismäßig 
durchlässigen Grenze zwischen den Peers und der späteren 
Gentry. Gewiß harten die Peers Privilegien, die aber vor 
allem protokollarischer und politischer Art waren (am deut- 
lichsten sichtbar in dem Recht auf den Sitz im House of 
Lords), nicht rechtlich begründet wie in Frankreich, wo die 
erbliche Befreiung von den meisten Steuern zu den Vor- 
rechten gehörte, die man am höchsten schätzte. 


Kurzum, die Klasse der Edelleute blieb insgesamt in England eher 
»sozial« als »rechtlich« bestimmt, und obwohl natürlich Macht 
und materielle Vorteile sich in der Regel vererbten, obwohl wie auf 
dem Festland der Mythos des Bluts sehr stark empfunden wurde, 
so war diese Gemeinschaft zu schlecht abgegrenzt, um nicht nach 
allen Seiten offen zu bleiben. (Bloch, 1982, S. 398 f.) 


Wir brauchen uns für den begrenzten Zweck unserer Unter- 
suchung nicht auf die Diskussion der Historiker einzulassen, 
wann und wie im einzelnen die Gentry entstand, oder auch 
darüber, wie »offen« die englische Aristokratie nun letztlich 
war.8® Wichtig für uns ist, daß die Grenze »weiter unten in 
der Gesellschaft« gezogen war und daß daraus, verglichen 
mit Frankreich, Unterschiede für die Macht- und Bündnis- 
figuration folgten. Insbesondere die Wirkung des »Königs- 
mechanismus« war davon beeinflußt. Zum Teil, weıl es eine 
tiefreichende und eindeutige, rechtlich abgesicherte Aufspal- 
tung der landbesitzenden Schichten nicht gab, waren Bünd- 
nisse gegen den König nicht selten erfolgreicher als in vielen 
anderen Ländern (vgl. Koenigsberger, 1977). Diese Feststel- 
lung darf nicht falsch interpretiert werden. Noch lange nach 
der normannischen Eroberung war die Macht der englischen 
Könige um einiges größer als die des französischen Königs, 
und sie wurde in jahrhundertelangen Auseinandersetzungen 
noch gestärkt. Am Ende aber erwies sıch das Herrschafts- 
monopol der englischen Könige über ihre Untertanen als 
weniger fest begründet als das der französischen. Die Histo- 
riker haben durchaus eine Tendenz zum »Absolutismus« 
festgestellt, als die Tudorkönige allmählich die Oberhand 
über die mächtigsten Adlıgen gewannen. Unter Elisabeth 
verlor die militärische Funkuon der Aristokratie derart an 
Bedeutung, daß zum Ende ihrer Regierungszeit ein großer 
Teil der Peers nie Waffendienst geleistet hatte (Stone, 1965, 
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$.266). Damals, und besonders unter den beiden ersten 
Stuarts, lassen sich die Anfänge einer englischen höfischen 
Gesellschaft erkennen, die der französischen nicht unähnlich 
ist. London und der Hof zogen immer mehr Adlıge und 
andere, die ein Amt zu erhalten suchten, in ihren Bann, wo 
sie sich dann, wie am französischen Hof, zu den verschie- 
densten Formen kostspieliger Repräsentation gezwungen 
sahen. John Aubrey hat in seiner Beschreibung von Thomas 
Tyndale ein ebenso einprägsames wie amüsantes Zeugnis 
davon hinterlassen, wie sich eine höfische und (im Sınne von 
Elias) zivilisiertere Lebensform entwickelt: 


Ein alter Herr, der sich der Zeit Königin Elisabeths und ihres Hofes 


erinnert... und mit großer Erregung über die heutigen Zustände 
schimpft: 


Aber ach, heute, da muß fürwahr ein jeder Kutschen haben! In 
jenen Tagen hielt sich ein Herr Pferde für die bewaffneten Reiter, 
und seine Gebrauchs- und Jagdpferde. So war die Gentry abge- 
härtet, widerstandsfähig und bereit zum Waffendienst; man wußte 
sich in einer Notlage selbst zu helfen. Unsere Gentry dagegen, 
heute, ist so verweichlicht, daß sie nicht einmal richtig zu Pferde 
sitzt! (etwa 1680, S. 461) 


In den zwanziger und dreißiger Jahren des 17. Jahrhunderts 
schien England sich stetig auf ein Regierungssystem & la 
Richelieu hin zu entwickeln, mit einem glanzvollen Hof als 
dem Zentrum absoluter Herrschaft und aristokratischer 
Vorrechte. Parrys Beschreibung (1981) der Selbstdarstellung 
Jakobs I. und Karls I. und ihres Königtums durch die Kunst, 
die Maskenspiele und andere Vergnügungen am Hofe macht 
auffallende Parallelen mit den späteren Zuständen in Ver- 
sailles unter Ludwig XIV. sichtbar, die ihrerseits 1981 von 
Apostolides untersucht worden sind. In England tat sich 
damals wie in Frankreich eine Kluft zwischen den Interes- 
sengruppen von »Hof« und »Land« auf, die nicht nur zwi- 
schen den politischen, religiösen und sozialen Einstellungen 
beider Gruppen bestand, sondern auch zwischen dem jewei- 
liıgen Geschmack in kulturellen Dingen. Allerdings konnte 
sich diese Unterscheidung nie so weitgehend ausprägen wie 
in Frankreich. So verdient zum Beispiel der Umstand unsere 
Aufmerksamkeit, daß besonders die Adligen der frühen 
Stuartzeit schwer an der Last ihres Standes zu tragen hatten, 
weil das mittelalterliche Ideal großzügiger Mildtätigkeit und 
die Verpflichtung, auf dem Lande ein offenes Haus zu füh- 
ren, neben der neueren Notwendigkeit bestehen blieb, in der 
Stadt durch Konsum repräsentativ zu wirken (Stone, 1965, 
S. 187, 5.583 f.). In diesem Zusammenhang liegt es nicht 
fern, in der etwas unglücklichen Verbindung ländlicher Bo- 
denständigkeit mit französisch inspirierter Raffınesse, wie 
Robert May und andere »höfische« Köche Englands sie im 


17. Jahrhundert demonstrieren, ähnliche Zwänge zu vermu- 
ten. 

Unter den Tudors und den beiden ersten Stuartherrschern 
erwachte zwar ein englischer »Absolutismus«, und der Hof 
gewann an Bedeutung, aber die Auseinandersetzungen zwi- 
schen der Krone und den Untertanen brachten diese Ent- 
wicklung schließlich zum Stillstand. Wo in Frankreich der 
Ausgang der Religionskriege und die Fronde zu einer wei- 
teren Machtverschiebung zugunsten des Königs geführt hat- 
ten, neigte sich in England die Waagschale nach den Bür- 
gerkriegen zum Parlament, zur Arıstokratie und zur Gen- 
try. Wie entscheidend sich die Lage verändert hatte, war den 
Zeitgenossen (wie May und Rabisha) zunächst nicht völlig 
klar, weil der Hof Karls II. - wo Charles Lamb seine Kunst 
erlernt harte - nach der Restauration (1660-85) immer noch 
Politik und Mode bestimmte. Mit Versailles war er aber bei 
aller Vitalität nicht vergleichbar. Jakob II. (1685-88) war so 
ungeschickt, seine Bewunderung für Ludwig XIV. kaum zu 
verbergen, und die Furcht vor seinen »absolutistischen« 
Ambitionen führte zusammen mit einem Mangel an politi- 
scher Begabung rasch zu seinem Sturz. Seine Absetzung in 
der »Glorreichen Revolution« von 1688 besiegelte endgültig 
das Ergebnis der Bürgerkriege. Als schließlich, aufgrund 
eines ım Parlament verabschiedeten Gesetzes, auf die Köni- 
gin Anna der erste König von Hannover folgte, konnte man 
sagen, daß der König stärker von den arıstokratischen Whigs 
abhängig war als diese von ihm. Vielleicht ist das eine sehr 
vereinfachte Zusammenfassung einer komplizierten Ge- 
schichte und eines verwickelten Prozesses sich wandelnder 
Machtverhältnisse. Ohne Zweifel war der Hof von Wilhelm 
und Mana, von Anna, von Georg I. und Georg II. immer 
noch ein nicht zu unterschätzendes Zentrum für Macht- 
kämpfe und politischen Einfluß. Es ist aber in jedem Fall 
richtig, daß Adel und Gentry ın England, anders als in 
Frankreich, nicht ihrer Funktionen beraubt, also »defunk- 
tionalisiert« wurden. Sie behielten eine eigene politische 
Macht bis weit ins 19. Jahrhundert, so daß ıhnen zur sozialen 
Distinktion Ausdrucksmittel zu Gebote standen, die ge- 
wichtiger waren als repräsentativer Konsum. 

So war im 18. Jahrhundert die herrschende Schicht in 
England auffällig anders strukturiert als in Frankreich. Die 
landbesitzende Schicht war tonangebend, und man unter- 
schied gewöhnlich drei Kategorien: die Peers, die Gentry 
und die Bauern mit unabhängigem Grundbesitz, die Nach- 
folger der früheren Yeomen (Wilson, 1965, S. 15; Mingay, 

1963, S. 6 ff.). Diese drei Kategorien entsprachen dabei aber 
nicht festumrissenen Bereichen innerhalb der landbesitzen- 
den Schicht. Gewiß gab es ganz erhebliche Unterschiede 
zwischen Sozialstarus, Einkommen, Lebensstil und Lebens- 
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standard der größten Grundbesitzer bis hinunter zu den 
ganz unbedeutenden, jedoch nicht die scharfe gesellschaft- 
liche Trennung und die Rivalitäten, die die Könige in Frank- 
reich so eifrig zu fördern versucht hatten. Für die Trennung 
zwischen Schwertadel und Dienstadel oder für die Gering- 
schätzung des Landadels gab es in England keine wirkliche 
Entsprechung. Die Zahl der Peers war klein — bis ins späte 
18. Jahrhundert lag sie bei 160-170 Personen. Meist besaßen 
sie die größten Güter und hatten das höchste Einkommen, 
auch wenn die wohlhabendsten Familien mit Landbesitz 
innerhalb der nicht-adligen Gentry die weniger reichen 
Peers praktisch an Reichtum übertrafen (Mingay, 1963, 
S.9). Dieses Überlappen der Einkommensgrenzen ver- 
wischte die sozialen Unterschiede; außerdem waren die 
Peers der Gentry nicht nur direkt durch Einheiraten eng 
verbunden, sondern auch durch ihre jüngeren Söhne, die 
nach dem Erstgeburtsrecht weder Titel noch Grundbesitz 
erbten und selbst Angehörige der Gentry wurden. 


Die Gentry ihrerseits war als Schicht viel größer und schwerer zu 
fassen. Bei zeitgenössischen Schätzungen schwanken die Zahlen 
zwischen 8000 und 20 000 (Mingay, 1963, S. 6). Vor allem die 
Grenze nach unten ist sehr schwer genau zu ziehen: 

Esquire und Gentleman bezeichnete... im allgemeinen den 
selbständigen Mann, der von seinen Renten oder einer »respekta- 
beln« Beschäftigung lebt. Dabei war früher stets anerkannt... ., 
daß jemand über ein gewisses Einkommen verfügen mußte, um 
zur Gentry zu gehören. Der »öffentlichen Meinung« war es aber in 
jeder Zeitepoche überlassen, zu entscheiden, was eine »respektab- 
le« Beschäftigung und wie hoch das Mindesteinkommen zu be- 
messen sei. (Sombart, 1967, S. 23) 


Die Angehörigen der eigentlichen Gentry bewirtschafteten 
ihr Land vorwiegend nicht selbst, sondern bezogen ıhr Ein- 
kommen aus Pachtzins, Hypotheken und durch Investitio- 
nen und ergänzten diese Einkünfte gelegentlich durch die 
Ausübung eines Amtes oder eines »angesehenen« Berufs. 
Aber auch hier verwischte sich die Grenze nach unten durch 
überlappende Einkommensgrenzen und durch Eheschlie- 
Rung zwischen Gentry und Bauern. Ebenso war in England 
die Grenze zwischen den landbesitzenden Schichten und 
Handel und Gewerbe nicht so klar gezogen. Die Gefahr der 
derogeance, des Verlusts der Privilegien, hatte in England nie 
bestanden, und der Grundbesitzer zeigte ein größeres Inter- 
esse für Investitionen im Handel als das in Frankreich der 
Fall war. Inbeiden Ländern erwarben erfolgreiche Kaufleute 
Land und strebten den Status der Gentry oder sogar des 
Adels an, aber in England bestand kein solcher Druck wie in 


Frankreich, alle Verbindungen mit einer Tätigkeit im Han- 
del abzubrechen. 


Fast alle Grundbesitzer in England verbrachten jedes Jahr 
einen nennenswerten Teil ihrer Zeit auf ihren Gütern und 
nahmen am Gesellschaftsleben der Grafschaft teil. Den mei- 
sten von ihnen bot sich aufgrund ihrer Vermögensverhält- 
nisse gar keine andere Möglichkeit, als mehr oder weniger 
dauernd dort zu leben, und sie wirkten am politischen Leben 
der Grafschaft als Friedensrichter oder in anderen örtlichen 
Amtern mit. Die reichsten Familien — erwa 400 der größten 
Grundbesitzer — verbrachten jedes Jahr gewohnheitsmäßig 
drei oder vier Monate, im Winter und im Frühjahr, in Lon- 
don. Diese jährliche Übersiedlung nach London, die »Lon- 
doner Saison«, hatte noch ganz ungeregelt im frühen 17. 
Jahrhundert begonnen und war dann ım 18. zur festen 
Gewohnheit geworden (F. J. Fisher, 1948); sie erhielt sich 
über das 19. hinaus bis ins 20. Jahrhundert. Das große Haus, 
das diese Familien in London führten, war ein Zentrum für 
gesellschaftlichen und politischen Einfluß, das mit dem Hof 
des Königs im Wettbewerb stand und ihn nicht selten über- 
traf. Das englische Königshaus hatte im 18. Jahrhundert 
nämlich keinen Einfluß mehr auf gesellschaftlichen Auf- 
oder Abstieg, der mit dem Einfluß des französischen Hofs 
hätte verglichen werden können. So schreibt Mingay: 


Man konnte nicht länger wie im 16. und 17. Jahrhundert hoffen, es 
durch die persönliche Gunst der Krone zu Ämtern, Monopolen 
oder zu Land zu bringen .... Im 18. Jahrhundert konnte der Mon- 
arch niemanden mehr wie vorher zu einem gemachten Mann 
machen oder ihn vernichten, und der Weg zum Aufstieg führte 
eher über Regierungsämter und ministerielle Förderung, über her- 
ausragende militärische Fähigkeiten, den besonderen Rang im 
Rechtswesen, oder auch einmal über den Handel. (1963, S. 27). 


In London hatte das Parlament seine Sitzungsperiode nor- 
malerweise in den Winter- und Frühlingsmonaten, und na- 
türlich waren viele Angehörige der Gentry im Unterhaus, 
und alle Peers hatten von Rechts wegen einen Sitz im Ober- 
haus. Wer zu den höchsten Kreisen zählen wollte, konnte 
diese »Saison« mit ihren Ausgaben nicht ohne Verlust an 
Prestige und Einfluß versäumen. Der Impuls zur kostspie- 
ligen Repräsentation war fraglos da: 


Wahrscheinlich empfand nur eine Minderheit der Grundbesitzer 
die Repräsentation an sich als Vergnügen. Wer etwas mehr Scharf- 
blick hatte, verstand sie als Funktion des Standes und der politi- 
schen Position, als wesentliches Element der Rolle in der Gesell- 
schaft — gleichzeitig aber auch als erwas, das in Grenzen zu halten 
war. (Mingay, 1963, S. 161) 


Der »bürgerliche« Geist der Sparsamkeit, der in den engli- 
schen Kochbüchern Ausdruck findet, war dem englischen 
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Grundbesitzer nicht ganz so fremd wie dem französischen 
Höfling. Vor allem aber bestand für die Angehörigen des 
englischen Adels und der Gentry, die weiterhin echte gesell- 
schaftliche und politische Macht innehatten, eine viel wenı- 
ger drängende Notwendigkeit, die bloße Repräsentation 
durch Gesellschaftsformen, Kunstverstand, Architektur 
und Eßkultur zu suchen. 

Nun wäre es irrig anzunehmen, daß sich der festge- 
schlossene Kreis des französischen Hofs nach dem Tode 
Ludwigs XIV. nicht gelockert hätte. Das Gesellschaftsleben 
verlagerte sich langsam vom Hof zu den palais und hötels der 
Fürsten und der Aristokratie. Im späten 18. Jahrhundert war 
die vornehme Gesellschaft noch offener geworden; nun 
zählten auch Bankiers und reiche Bürger zu diesem Kreis. 
»Der Hof teilte nur seine Bedeutung als Träger der Gesel- 
ligkeit, als Bildner der geselligen Kultur«; er blieb als Zen- 
trum erhalten: »Hier liefen schließlich alle Fäden der Gesell- 
schaft zusammen, von hier hingen nach wie vor Rang, Anse- 
hen und selbst bis zu einem gewissen Grade das Einkommen 
des höfischen Menschen ab.« (Elias 1983, $. 121) — Die 
vornehme Gesellschaft von Paris stellte eine Verbindung mit 
der Regierung des Landes, wie sie in England bestand, nicht 
wieder her. Die Mehrheit der monde, und ganz gewiß das 
Bürgertum, legte gegenüber politischen Angelegenheiten 
eine völlige Apathie an den Tag. Andererseits scheint die 
»feudale Reaktion« — die erneute Sicherung aristokratischer 
Vorrechte in den Jahrzehnten vor der Revolution - die Ziele 
der Aufsteiger nur noch mehr zum Luxus und zum demon- 
strativen Konsum gelenkt zu haben.? Duclos bewies viel 
Scharfblick, als er 1751 die vornehme Gesellschaft in Lon- 
don und Paris verglich: 


Die Sitten bewirken in Paris das, was in London der Geist der 
Regierung bewirkt: sie verwischen in der Gesellschaft die Standes- 
unterschiede und machen gleich, was im Staat unterschieden und 
nach Rang geordnet ist. Alle Stände sind in London miteinander 
vertraut, weil die Bürger sich gegenseitig brauchen; das gemein- 
same Interesse bringt sie zusammen. In Paris führt das Vergnügen 
zu demselben Ergebnis: alle, die ihm nachgehen, sind einander 
recht, mit dem Unterschied, daß die Gleichheit eine große Tugend 
ist, wenn sie einem Prinzip der Herrschaft entspricht, aber eine 
große Untugend, wenn sie nur der Sitte entspringt, denn dann ist es 
dazu nur gekommen, weil diese verdorben ist. (Duclos, 1751,$. 15) 


Desalleurs stellt eine direktere Verbindung zwischen der 
Repräsentation an der Tafel und dem Rückzug der vorneh- 
men Gesellschaft aus der praktischen Politik her, indem er 
darauf hinweist, daß man die staatlichen Angelegenheiten 
nicht mehr öffentlich erörtert und an ihre Stelle affektiertes 
Verhalten und Zeremoniell treten läßt: 


Start jener gallischen Unbefangenheit, mit der [unsere Vorfahren] 
selbstverständlich ihre eigenen Angelegenheiten oder die politi- 
schen Interessen ihres Vaterlands (welch lächerliche Angewohn- 
heit!) erörterten, start wie sie über unsere Vergnügungen, unsere 
Leidenschaften, unsere Neigungen zu spotten, haben uns die Zeit 
und der gute Geschmack, der sich durch Luxus immer verfeinert, 
gelehrt, aus einem Essen ein Zeremoniell zu machen. (Desalleurs, 
1739, S. 8 f.) 


Der Niedergang des charakteristisch »höfischen« Koch- 
buchs in England nach Lamb (1710), Smith (1723) und Car- 
ter (1730) scheint fast zu genau mit dem Übergang der Krone 
an das Haus Hannover ım Jahr 1714 zusammenzufallen, und 
mit der Beschränkung der politischen und sozialen Rolle des 
Monarchen auf wenig mehr als die Funktion des primus inter 
pares. Man müßte eigentlich einen Verzögerungseffekt er- 
warten, einen Zeitraum, der zwischen der Verschiebung der 
Machtbalance in der Gesellschaft und der Auswirkung auf 
Angelegenheiten des Geschmacks, erwa beim Kochen, liegt. 
Vielleicht war diese Verzögerung aber bereits eingetreten; 
man kann nämlich durchaus behaupten, die Führungsrolle 
des Hofs in Angelegenheiten des Geschmacks habe schon 
viel früher allmählich an Bedeutung verloren. Im Staatsar- 
chiv in London sind die täglichen Speisepläne der am Hof 
servierten Menüs praktisch von der Restauration (1660) bis 
zur Regentschaft des Prinzen von Wales (bis 1820) erhalten. 
Bis zum Anfang des 18. Jahrhunderts sind sie zu wenig 
aufgeschlüsselt, um über die tatsächlich servierten Gerichte 
Aufschluß zu geben, außer dort, wo sie das Festessen zu 
besonderen Gelegenheiten betreffen, wie die Krönungs- 
mahlzeit Jakobs II. 1685, an der Lamb selbst mitwirkte.!0 
Was dieses opulente Mahl bemerkenswert macht, ist der 
Umstand, daß sich die Hauptgerichte nur unwesentlich von 
den Banketten des Mittelalters unterscheiden, und wenn 
auch bei den kleineren Gerichten viel Verschiedenartiges 
geboten wird, so ist doch das Essen insgesamt nicht auffällig 
anderer Art als bei Gervase Markham. Französischer Ein- 
fluß tritt weder in der Substanz noch in der Sprache beson- 
ders hervor, und Speisen wie Kaviar und Blurwurst, die 
später sehr verschiedene Konnotationen erhalten, stehen auf 
demselben Tisch einträchug nebeneinander. 

Die alltäglichen Mahlzeiten sind seit der Regierungszeit 
Königin Annas besser zu verfolgen. Eın willkürlich gewähl- 
tes Beispiel ist ihre Privatmahlzeit im St. James Palast am 
Sonntag, den 19. Dezember 1705.1! Sie bestand aus: 
»Rleisch- und Gemüseeintopf, Tauben, Filetsteak, Wild- 
bret, Lammrücken, Truthahn, Schnepfen, Enten, Reb- 
huhn.« Das ist zwar offenbar eine umfangreiche Mahlzeit 
für eine große Dame, aber es läßt kaum erwas auf eine 
kunstvolle oder verfeinerte Küche schließen. Am gleichen 
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Tag erhielten die Wache, die Hofgeistlichen und der übrige 
Haushalt jeweils mindestens zwei Fleischsorten, mit Aus- 
nahme des Kochs, der nur Lamm bekam. 

Bei den gewöhnlichen Mahlzeiten im königlichen Haus- 
halt scheint auch mit dem Haus Hannover keine drastische 
Veränderung eingetreten zu sein, wenn wir einmal davon 
abschen, daß in dem folgenden Menü, das man Georg I. am 
Samstag, den 1. Juli 1721, servierte, das französische Kau- 
derwelsch doch etwas mehr ins Auge springt: »Pottage Pro- 
fitrole pullet (Geflügelsuppe mit Profiteroles); Beef Hotch 
Pott (Hotchpotch mit Rindfleisch); Fricandoes white 
(Kalbsnuß, weiß); Chickens and pease (Huhn mit Erbsen); 
Chyne of Lamb (Lammrücken); Capons Enfans (Kapaun); 
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Abb. 5 Menü im St. James Palast am 31. Januar 1740 


Squobbs Fricassy (Frikassee von jungen Tauben); Salmon 
(Lachs); Pullets with Eggs (Huhn mit Eiern); Ducks and 
Pheasants potts.(Ente und Rebhuhn, gekocht); Carpes gr’y 
(Karpfen in Sauce); Artichokes (Artischocken); French Be- 
ans (grüne Bohnen); Bacon fraize (Schinkenomelerte)«.!2 
Abgesehen von der Geflügelsuppe mit Profiteroles, bei der 
es sich um ein französisch »verfeinertes« Gericht handelt, 
erscheint auch hier wieder wenig, das man nicht ebenso bei 
Markham hätte finden können. 

Auch Georg II. und sein Haushalt ernährten sich 1740, zu 
eben dem Zeitpunkt, als Les dons de Comus in Paris eine 
Debatte in der vornehmen Gesellschaft über die rouvelle 
cuisine ausgelöst harte, von »guter englischer Landkost«, die 
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mehr durch die französische Terminologie als durch den 
französischen Kochstil gehoben wurde (Abb. 5). Die Bü- 
cher aus der Regierungszeit Georgs III. (1760-1820) zeigen 
erwas größeren französischen (und italienischen, gelegent- 
lich auch indischen) Einfluß, aber immer noch vorherr- 
schend ist der englische Stil, »einfache«, »traditionelle«, 
»ländliche« Kost. Das folgende, wiederum willkürlich aus- 
gesuchte Beispiel aus seiner langen Regierungszeit veran- 
schaulicht eine private Mahlzeit:13 


Samstag, 1. Juli 1780: Kensington-Palast 


Vermicelles-Suppe 
Geflügelpilaw 
Hammelfiler mit Kartoffeln 
Kaltes Huhn und Zunge in Scheiben 
Schinken mit Erbsen und Bohnen 
Kleiner Steinburt und kleiner Hummer 
Wachteln 
Artischocken 
Kirschtorte 
Lammsbriesragout 
Omelette roulade 


Bei festlichen Gelegenheiten wurde natürlich mehr Auf- 
wand getrieben.!* Was aber vor allem auffällt, ist der ver- 
hältnismäßig geringe Unterschied zwischen der Tafel im 
Königshaus und dem, was jemand wie Pfarrer Woodforde 
aß, ein zur niederen Gentry zählender Geistlicher auf dem 
Lande, dessen Tagebuch seine Mahlzeiten sorgfältig ver- 
zeichnet. Ein Essen am 23. Mai 1788 beim Gutsherrn der 
Gemeinde bestand aus einer »schönen Forelle, einer gerö- 
steten Hammelkeule, Beefsteak, Tauben-Pastete, Kalbs- 
kopfhaschee, gebratenen Tauben, Spargel und Aprikosen- 
Torte« (1926-31, III, S. 28). Als er ein paar Wochen später 
selbst Gäste zum Essen hat, gab es »zweimal Seezunge ge- 
braten, Schinken und drei Hühner gekocht, ein großes Stück 
Rindfleisch gekocht, Bohnen, gebratene Enten mit Erbsen, 
Stachelbeer-Pie und Johannisbeertorte« (1926-31, II, 
5.35). Der Unterschied zur königlichen Tafel ist nicht be- 
sonders groß, wenn man einmal davon absieht, daß die Zahl 
der Gerichte für das königliche Paar allein der für den Land- 
pfarrer und seine Gäste zu entsprechen scheint. 

Eine Minderheit unter den »englischen Granden« be- 
schäftigte allerdings französische Küchenchefs, und Arthur 
Young behauptete »jeder Herr in Europa, der es sıch leisten 
kann, hält sich einen französischen Koch oder jemanden, der 
französisch kochen kann« (1792-4, S. 306). Man darf wohl 
davon ausgehen, daß der König die Mittel dazu hatte, aber 
die Mahlzeiten am Hof spiegeln kaum den letzten Trend 
französischer Mode wider. Wir hatten bereits erwähnt, daß 


Lord Chesterfield eine Zeitlang Vincent La Chapelle als 
Koch angestellt hatte, und es hat den Anschein, daß ein 
französischer Koch vor allem das Privileg der führenden 
Persönlichkeiten bei den Whigs gewesen ıst und bei der 
Entwicklung der großen Häuser in London zu Zentren von 
Prestige und Einfluß eine Rolle gespielt har.!? J. H. Plumb 
(1952) hat den Aufstieg Sir Robert Walpoles vom ländlichen 
Gentleman zum Premierminister über seine Eßgewohnhei- 
ten nachgezeichnet: von (Jedenfalls in der sauirischen Sicht 
seiner Kritiker) ländlicher Hausmannskost zu prunkvollen 
und kostspieligen französischen Gerichten und Saucen — 
wobei sich in seiner Bibliothek aber nur Lambs Kochbuch 
befand. Ganz sicher genoß die französische Küche nicht 
völlig uneingeschränktes Ansehen; Vorurteile gegenüber 
französischer Kochkunst kommen recht häufig zum Aus- 
druck. In der Nummer 148 des Tatler vom 21. März 1709 
verspottet Addison die »falschen Feinschmecker«, die die 
französische Küche auf ihre Fahnen geschrieben haben: 


Nichts darf auf ihrer Tafel in seiner natürlichen Gestalt, ganz ohne 
Maske, erscheinen... 

Sie dürfen nicht billigen, was dem gewöhnlichen Geschmack 
zusagt; ihrem Gaumen schmeichelt nur, was die Sinne der Men- 
schen von geringerem Stand beleidigt. 

Im letzten Sommer war ich zu Gast im Hause eines Freundes, 
der ein großer Verehrer der französischen Kochkunst ist und, wie 
man so sagt, vornehm ıßt. Als wir uns zum Essen niederließen, 
fand ich die Tafel gedeckt mit einer großen Zahl verschiedener, mir 
unbekannter Gerichte. Ich hatte größte Schwierigkeiten herauszu- 
finden, um was es sich handelte, und wußte daher nicht, wo ich 
mich zu bedienen hatte. Was vor mir stand, hielt ich für gebratenes 
Stachelschwein, unterließ es aber lieber zu fragen; man hat mir 
inzwischen zugetragen, es sei nichts als ein gespickter Truthahn 
gewesen. Dann ließ ich meinen Blick über einige Haschees streifen, 
die ich bis heute nicht richtig zu benennen wüßte: als man mir 
sagte, es handle sich um Delikatessen, hielt ich es für besser, nicht 
davon zu kosten . .. Ich war inzwischen sehr hungnig und damit in 
einer unangenehmen Lage, als ich den köstlichen Duft von Roast- 
beef wahrzunehmen glaubte, ohne zu wissen, von welchem Ge- 
richt er wohl kommen mochte, obgleich ich nicht zweifelte, daß er 
in einem der Gerichte seinen verborgenen Ursprung hatte. Indem 
ich mich zur Seite wendete, erblickte ich ein edles Rippenstück am 
Beistelltisch, wo es köstlich dampfend wartete. Ich bediente mich 
wiederholt davon und ertrug es nur mit einiger Empörung, daß 
man dieses urenglische Gericht so schändlich von der Tafel ver- 
bannt hatte, um französischen kickshaws Platz zu machen. 


Die gleichen Vorurteile hat auch Felicity Woodhouse in 
ihrer Untersuchung von 80 Tagebüchern englischer Parıs- 
Reisender zwischen 1660 und 1789 wiedergefunden: »Die 
Tagebücher zeigen ganz überwiegend«, schreibt sie, »daß 
der englische Reisende aus Frankreich zurückkehrte, um 
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England nun um so höher zu schätzen« (1976, S. 193), was 
für die Ernährung wie für viele andere Dinge galt. Einer von 
ihnen, Robert Poole, schreibt 1741 über das Essen in Pa- 
ris: 


Hätte man gern gedünsteten Karpfen, dann bringen sie ein Kar- 
pfengericht, ın dem der Fisch unter Zwiebeln, Wein, Kräutern, etc. 
erstickt wird, so daß ein wahres Hotchpotch daraus geworden 
ist... So kommt es, daß ein Gericht im eigenen Geschmack in 


London viel besser zubereitet wird als hier. (Woodhouse, 1976, 
$.83) 


Mary Berry (1828, S. 40 f.) stellt in ihrem Rückblick auf das 
18. Jahrhundert fest, die französische Mode habe in erster 
Linie bei den Engländern Anklang gefunden, die länger im 
Ausland gelebt hätten. »Kein Mann, der sich um einen Par- 
lamentssitz bewirbt oder um sein Ansehen besorgt ist« täte 
gut daran, solche französischen Ideen wie Gabeln mit drei 
Zinken oder Sofas zu übernehmen - französische Gerichte, 
darf man schließen, wären ähnlich unpopulär gewesen. 
Französischer Geschmack beim Essen war also offenbar 
auf einen kleinen Kreis der allerreichsten Londoner Gesell- 
schaft beschränkt. Das Essen, wie es die englischen Koch- 
buchautorinnen beschreiben, dürfte für die Mehrheit ihrer 
wohlhabenden Landsleute typischer sein. Die besondere 
Wertschätzung der rustikalen Küche scheint selbst in Lon- 
don und am Hof dem fremden Einfluß einigen Widerstand 
entgegengesetzt zu haben. Wenn die EßRkultur im 18. Jahr- 
hundert in England nicht das Mittel des sozialen Konkur- 
renzkampfs war, das sie in Frankreich darstellte, dann lagen 
die Ursachen dafür zum Teil in dem Umstand, daß der Hof 
als stilbildendes Zentrum eine geringere Rolle spielte und 
daß Adel und Gentry stärker als in Frankreich immer noch 
in gesellschaftlichen Funktionen Ausdrucksmöglichkeiten 


fanden, die handfester waren als Küche, Mode oder Reprä- 
sentation. 


Stadt und Land 


Wir haben viel vom »ländlichen« Stil in weiten Bereichen der 
englischen Ernährung gesprochen, im Gegensatz zum »hö- 
fischen« Stil der französischen Küche. Da Höfe ihrem We- 
sen nach städtisch sind - sie bedingen die Konzentration 
einer höfischen Verbraucherschicht und der Händler, die 
ihre vielfältigen Bedürfnisse befriedigen, an einem Ort - 
impliziert diese Tatsache mit großer Wahrscheinlichkeit ei- 
nen Stadt-Land-Gegensatz in der Entwicklung der Eßkultur 
beider Länder. England war aber keineswegs ländlicher oder 


weniger städtisch als Frankreich. Eher war das Gegenteil der 
Fall. Die Größe Londons und sein Stellenwert in der eng- 
lischen Gesellschaft könnte die Vermutung rechtfertigen, 
daß diese Stadt kulturell mindestens ebenso beherrschend 
war wie Paris und der französische Hof. Relativ zur Gesamt- 
bevölkerung - und im 18. Jahrhundert dann auch absolut 
gesehen — war London größer als Paris (vgl. Tabelle 1). 


Tabelle 1 Ungefähre Einwohnerzahlen von Paris und London 


1660-1800 
Jahr London Paris 
1600 200 000 400 000 
1650 350 000 450 000 
1700 575 000 500 000 
1750 675 000 525 000 
1800 900 000 550 000 


Quellen: Wrigley (1967, S. 215 f.; Landry (1935); Helin (1963, 
$. 249) 


London ist das ganze 17. und 18. Jahrhundert hindurch 
rasch gewachsen, während Paris nach 1700 stagnierte. Da 
Frankreich wenigstens bis zum raschen Anstieg der Bevöl- 
kerungszahl in England in der zweiten Hälfte des 18. Jahr- 
hunderts viermal soviel Menschen beherbergte wie England, 
war die Größe der Stadt London um so auffälliger: 1650 
lebten in Parıs etwa 2,5% der französischen Bevölkerung 
und hundert Jahre später hatte sich das Verhältnis nicht 
wesentlich verändert, während die Relation in England bei 
7% im Jahr 1650 lag und 1750 auf ungefähr 11% angestiegen 
war (Wrigley, 1967, $. 215 f.). Beide Städte waren jeweils 
um eın Vielfaches größer als jede andere Stadt im Land. F. J. 
Fisher (1948) hat darauf hingewiesen, daß das Wachstum 
Londons als Zentrum repräsentativen Konsums für die Ent- 
wicklung des Kapitalismus in England zu wenig berücksich- 
tigt worden sei. Im Gegensatz dazu hat man zwar schon seit 
langem die Bedeutung der Luxusgüter-Industrie in Paris 
erkannt; sie war aber zu wenig bedeutend, um einen ent- 
scheidenden Beitrag zu städtischem Wachstum oder zur 
Entwicklung des Kapitalismus in Frankreich im 18. Jahr- 
hundert zu leisten. !6 Noch bemerkenswerter wirkt die Rolle 
Londons in der englischen Gesellschaft, wenn man sie im 
Licht der Schätzungen Wrigleys betrachtet, der die Wan- 
derbewegungen zwischen der Hauptstadt und dem Land 
untersucht hat. Auch wenn exakte Schätzungen unmöglich 
sind, kommt er zu dem Schluß, daß bis zu einem Sechstel 
oder mehr der erwachsenen Gesamtbevölkerung irgend- 
wann in ihrem Leben selbst Erfahrungen ım Großstadtleben 
sammelten. 
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Wenn man als wahrscheinlich annehmen kann, daß einer von sechs 
Erwachsenen dieser Zeit in England direkte Erfahrungen ın Lon- 
don gemacht harte, dann ist es ebenso wahrscheinlich anzuneh- 
men, daß dadurch viele traditionell ländliche Gebräuche, Vorur- 
teile und Handlungsweisen abgebaut wurden. Hier hätte sich ein 
Wandel auf breiter Front viel eher im ganzen Land durchsetzen 
können als erwa in Frankreich, auch wenn das Leben in Paris 
dieselben Veränderungen in der Einstellung und im Handeln be- 
wirkte, weil relativ gesehen vier- oder fünfmal soviel Engländer wie 
Franzosen in das Großstadtleben mit einbezogen waren. (Wrigley, 
1967, $. 221) 


Die Ausbreitung der Mode in der EßRkultur ist zwar weniger 
gut dokumentiert, aber hinsichtlich anderer Moden, zum 
Beispiel in der Kleidung oder bei den Gesellschaftsformen, 
kann die Ausbreitung von der Stadt zum Land eindeutig 
beobachtet werden. Vor dem 18. Jahrhundert vollzog sich 
dieser Prozeß verhältnismäßig langsam. Auf dem Land kam 
die städtische Mode nicht nur mıt Verzögerung an, sondern 
man gab alte Formen auch nur ungern auf, auch solche nicht, 
die ursprünglich von der Stadt übernommen worden waren. 
Addison spielt auf diesen Umstand an, als er im Spectator in 
den letzten Jahren der Herrschaft Königin Annas die Gesell- 
schaftsformen in der Stadt und auf dem Land vergleicht: 


Mehrere artige Formen von Respekt, Herablassung und Unter- 
würfigkeit sind, mit allen dazugehörigen äußerlichen Zeichen und 
Zeremonien, am Anfang von den feineren Leuten zu uns gekom- 
men, von denen, die am Hof und in der Stadt lebten und die sich 
vom unkultivierten Teil der Menschheit (die bei allen Gelegenhei- 
ten direkt und natürlich handeln) durch solche gegenseitigen Gefäl- 
ligkeiten und den Austausch von Höflichkeiten unterschieden. 
(1711-12, I, $. 135) 


In der Stadt waren die ausufernden Förmlichkeiten jedoch 
lästig geworden und hatten sich laut Addison in den vor- 
nehmen Kreisen gelockert, während sie auf dem Land in der 
alten Strenge weiterlebten: 


Wenn ... wir die bessere Gesellschaft auf dem Land betrachten, so 
finden wir bei ihr die Gesellschaftsformen der vergangenen Epo- 
che. Kaum haben sie den Stand der Mode in der guten Gesellschaft 
erreicht, da läßt man sie in der Stadt schon wieder fallen und ist dem 
ersten Narurzustande näher als jenen Höflichkeiten, die vorher am 
Hof regierten und auf dem Land noch immer gelten .. . Ein feiner 
Güutsherr macht Ihnen in einer halben Stunde so viele Reverenzen, 


en Sean Hofe für eine ganze Wochereichen würden. (1711-12, 1, 
.135 £.) 


Auf dem Land sind also vielleicht alle flüchtigeren Moden 
gar nicht wirksam geworden. 


Für die Kleidermode ist die Ausbreitung von der Stadt 


und vom Hof hinaus aufs Land und die gesellschaftliche 
Rangleiter hinab recht gut belegt. Dieser Prozeß war ein 
besonderes Merkmal europäischer Kultur, da er nur in einer 
Gesellschaft stattfinden konnte, deren obere Ränge nach 
außen hin offen genug waren, um eine Nachahmung zu 
ermöglichen. Nach Harold Perkin (1969, $. 94) machte sich 
das Phänomen wechselnder Moden im 15. Jahrhundert mit 
dem Aufbrechen der streng-feudalen Ordnung zuerst be- 
merkbar, und zwar in Zyklen von erwa fünfzig Jahren. Der 
Prozeß beschleunigte sich allmählich, bis im 18. Jahrhundert 
ein Zyklus nur noch zehn Jahre dauerte. Die Parallele zur 
Eßkultur ist offenkundig. Im Mittelalter bestand hier eine 
große Kluft zwischen den Ständen, und ein Wandel läßt sich 
erst etwa seit der Renaissance beobachten. Aus den Vor- 
worten der Kochbücher im späten 17. und im 18. Jahrhun- 
dert läßt sich, wie bei der Kleidung, sowohl in England als 
auch in Frankreich eine immer schneller ablaufende Ent- 
wicklung der Moden beim Essen ablesen, obwohl man ım 
Eifer der Wortgefechte das Tempo der Veränderung beı den 
zugrunde liegenden Verfahren übertrieben darstellte. 

Im Bereich der Kleidermode unterschied sich England 
von den anderen europäischen Ländern vor allem dadurch, 
daß die Mode im 18. Jahrhundert viel weiter in die unteren 
Schichten vordrang. Besucher aus dem Ausland bestätigen 
ebenso wie die Kunst der Epoche, daß Dienstboten und 
sogar Arbeiter die Kleidung ihrer unmittelbaren Herren 
bewußt nachahmten. Zu den Gründen für diese englische 
Besonderheit zählen zweifellos die Größe Londons und der 
von Wrigley dargestellte enge Kontakt zwischen der Stadt 
und dem Land. Mindestens genauso wichtig war aber die 
schon erörterte Struktur der sozialen Schichrung. Perkin 
betont vor allem das »enge sozioökonomische Spektrum« 
und die »Verringerung sozialer Distanz«, was für England 
mehr als sonst in Europa zutraf. 

Die Geschichte der Modepuppe ist kennzeichnend für die 
englisch-französischen Unterschiede im 18. Jahrhundert. 
Vierhundert Jahre lang exportierte Frankreich Puppen - 
manchmal in Lebensgröße -, die bis ins kleinste Detail nach 
der letzten Mode am Hof gekleidet waren. Eine solche Pup- 
pe ist nachweislich schon 1396 von Paris an den englischen 
Königshof gegangen. Im 18. Jahrhundert wurden sie dann 
jedes Jahr ungeduldig erwartet. Solche Puppen waren not- 
wendigerweise in ihrem unmittelbaren Einfluß auf eine Lon- 
doner Elite beschränkt, und dieser Einfluß sickerte nur rela- 
tiv langsam zu den übrigen Gesellschaftsschichten durch. Im 
Verlauf des 18. Jahrhunderts ersetzte man daher die fran- 
zösischen Puppen durch billige bedruckte Imitationen aus 
Pappe, was »den Wandel von einer teuren, exklusiven und in 
Parıs beheimateten Mode zu einer billigen, populären und in 
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London beheimateten Mode drastisch vor Augen führt« 
(McKendrick u. a., 1982, $. 43). Die neuen Puppen machten 
es möglich, daß die in der Hauptstadt bestimmte Mode rasch 
von der übrigen Gesellschaft kopiert werden konnte. Es ist 
bezeichnend, daß sich die Mode gegen Ende des Jahrhun- 
derts so rasch wandelte, daß die Elite ihren höheren Rang 
nicht mehr durch einen extravagant anderen Stil zum Aus- 
druck brachte, sondern durch subtile Unterschiede im 
Schnitt. In Frankreich blieb im Unterschied dazu die vor- 
nehme Gesellschaft ein verhältnismäßig enger Kreis, und die 
Kluft zu den anderen gesellschaftlichen Klassen war schwe- 
rer zu überbrücken. Das ist ein Grund für die vergleichs- 
weise geringere wirtschaftliche Bedeutung der Luxusgüter- 
Industrie in Parıs. 

Wenn die Kleidermode im England des 18. Jahrhunderts 
so weit und so rasch Verbreitung fand, dann ist es einiger- 
maßen rätselhaft, warum die höfische Kochkunst Frank- 
reichs — die in den großen Häusern in London Mode war - 
sich nur so begrenzt ausbreitete, wie die Kochbücher uns 
vermuten lassen, denn andere verwandte Moden, wie etwa 
die Zeiten, zu denen man die Mahlzeiten einnahm, entwik- 
kelten sich entsprechend der Kleidermode. Die Hauptmahl- 
zeit wurde in England immer später eingenommen; im frü- 
hen 16. Jahrhundert war das um elf Uhr gewesen, und der 
Zeitpunkt verschob sich immer rascher, bis man diese Mahl- 
zeit Ende des 18. Jahrhunderts für sieben oder acht Uhr 
abends ansetzte. London hatte eine Führerrolle und die Pro- 
vinz hinkte im Anfang der Entwicklung um viele Jahre nach 
(Rees und Fenby, 1931; Palmer, 1952). Bereits die zeitliche 
Einteilung des Tages deutete Standesunterschiede an, die in 
peinlicher Weise deutlich werden konnten — Jane Austen 
beschreibt in ihrem nicht vollendeten Roman The Watsons 
dıe Verlegenheiten, in die ihre Romanheldinnen geraten, 
weil ihre Verwandten auf dem Land, aus der einfachen Gen- 
try, frühere Zeiten einhalten als die jungen Leute der dor- 
tigen Arıstokratie.17 

Im eigentlichen Bereich der Kochkunst jedoch erwies sich 
der »ländliche« Stil in England als sehr widerstandsfähig. Die 
Erklärungen sind also auf der kulturellen Ebene selbst zu 
suchen, besonders in dem höheren Ansehen des Landlebens 
in England im Vergleich zu Frankreich, was man auch ganz 
bewußt wahrnahm: »Im Unterschied zur sprichwörtlichen 
Angst des französischen Höflings, ländliche Sitten anzuneh- 
men, lebte der Engländer gern in der Vorstellung, daß man 
städtischen und ländlichen Geschmack zu vereinen wußte. 
Rus ın urbe und urbs in rure waren Ideale, die man hoch- 

hielt.« (Porter, 1982, S. 56) 
Auf die Geringschätzung der noblesse campagnarde, un- 
gefähr die Entsprechung der englischen Gentry, durch den 


höfischen Adel haben wir bereits mehrfach verwiesen. So- 
lange die Verbannung vom Hof auf den Landsitz die ge- 
fürchtetste Strafe für einen Adlıgen war, solange konnte das 
Landleben kaum Prestige genießen. Nach den napoleoni- 
schen Kriegen sollte sich die Lage ändern: 


Nun, da der Aufenthalt auf dem Landsitz ihnen nicht mehr länger 
als Exil vorgeschrieben wird, als Strafe für den Umstand, bei Hofe 
in Ungnade gefallen zu sein (wie man es nannte), ist das Landleben 
Mode geworden. Alle, die einen Sitz auf dem Lande haben, ver- 
bringen dort viele Monate und wählen dafür mit Bedacht die Jah- 
reszeit, die dem wahren Genuß des Landlebens am zuträglichsten 
ist; gleichzeitig schmückt und verbessert man diese Landsitze mit 
Liebe und unter einigen Kosten. (Berry, 1828, 5. 159) 


Aber das war die zukünftige Entwicklung. Unter dem An- 
cien Regime hatte es gewiß ein modisches Romantisieren des 
einfachen Landlebens gegeben. Die arıstokratische Roman- 
tik — die Sehnsucht nach dem früheren Leben auf dem Lan- 
de, die in der Kunst und der Literatur Ausdruck findet - 
kann als Reaktion auf die Verhofung des alten Adels ver- 
standen werden (Elias, 1983, S. 320 ff.). Ebensowenig wie 
die Schäferspiele der Marie Antoinette und ihrer Damen im 
Petit Hameau sagt das alles aber irgend erwas über das wirk- 
liche Prestige des Landlebens aus. Daneben gab es weiterhin 
im 17. und 18. Jahrhundert den Spott und die literarische 
Satire, die sich gegen die noblesse campagnarde richtete 
(Vaissiere, 1903).18 Nur wenige französische Adlıge waren 
so unmittelbar mit der Landarbeit befaßt wie ihre englischen 
Standesgenossen, und sie lebten auch in viel größerer gesell- 
schaftlicher Distanz zu ihren Nachbarn und Pächtern auf 
dem Land. Zwar zeigten einige wenige Höflinge von Rang 
lebhaftes Interesse an der Landwirtschaft, wie erwa Arthur 
Youngs Freund, der Herzog von Liancourt, aber typisch für 
viele andere ist wohl der erste Herzog von Saulx-Tavanes 
gewesen, der seine Landgüter nur ein- oder zweimal in sei- 
nem Leben aufsuchte. (Robert Forster, 1971, S. 104) 

Wie mögen diese gesellschaftlichen Unterschiede, diese 
verschiedenen Einstellungen zum urbanen und zum ländlı- 
chen Leben die Entwicklung der Vorstellungen vom guten 
Essen beeinflußt haben? Ein Ergebnis in England war, daß 
man sich weitgehend damit zufrieden gab, von den Produk- 
ten der Landgüter zu leben, wo man ja mindestens einen 
erheblichen Teil des Jahres verbrachte und in dieser Zeitauch 
am ländlichen Leben teilnahm. Im 18. Jahrhundert war es 
üblich, im Hause Bier zu brauen, Butter und Käse herzu- 
stellen, und in jedem Fall auch das eigene Brot zu backen. 
Auf dem Lande gab es naturgemäß eine geringere Auswahl 
an käuflichen Produkten als auf den Märkten in London, 
und wer auf dem Lande wohnte, war es gewöhnt, weniger 
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wählerisch zu sein. Norwendigerweise boten die Küchen auf 
dem Land auch weniger Möglichkeiten für die höhere Koch- 
kunst, dafür wurden aber auch bessere Qualität und frische- 
re Ware als ın London geboten. 

Vielleicht entstand durch die enge Verzahnung des städ- 
tischen und ländlichen Lebens in England und eben durch 
die Vitalität der ländlichen Traditionen sogar in der Stadt der 
notwendige Ballast, der es erlaubte, Modeströmungen zu 
widerstehen. Handschriftliche Rezepte der Zeit bezeugen, 
daß bestimmte Gerichte in den Familien von Generation zu 
Generation weitergegeben wurden. Die Briefe der Jane Au- 
sten verweisen häufig auf solche Rezepte (leider aber ohne 
die entsprechenden Details), und J. E. Austen-Leigh ver- 
mittelt in den Erinnerungen an seine Tante ein ausgewogenes 
Bild des Lebens der Gentry auf dem Land um die Jahrhun- 
dertwende: 


Das Essen war schlichter, aber nicht weniger reichlich oder wohl- 
schmeckend; und der Speiseplan war im allgemeinen dem anderer 
Familien nicht so ähnlich wie heutzutage, weil man die Familien- 
rezepte in hohen Ehren hielt. Eine kulinarisch begabte Großmutter 
konnte ihren Nachkommen den Ruhm für ein besonderes Gericht 
hinterlassen, das noch viele Generationen lang die Essenstraditio- 
nen der Familie beeinflussen mochte. . . Der Stolz des einen Hau- 
ses war vielleicht der Schinken, der eines anderen die Wildpastete 
oder ein hervorragender Griespudding oder ein tansey-pudding. 
Man trank mehr Bier und Obstwein, besonders auch Honigwein. 


Gemüse gab es weniger und in geringerer Vielfalt. (1871, 
S. 292 f.) 


Florence White (1938, S. 338) schreibt, in ihrer Familie seien 
Rezepte der »guten ländlichen Feinschmeckerküche« seit 
elisabethanischer Zeit von Mutter zu Tochter weitergegeben 
worden. 

Sicher existierten in Frankreich ähnliche Traditionen bei 
ländlichen Rezepten, aber unter dem Ancien Regime gab 
man wenig darauf, weil der Höfling das Monopol der Mo- 
den hatte und der Abstand zwischen Land und Hof größer 
war. 1806 schrieb Grimod dela Reyniere, mit einer Spur von 
Herablassung, welche Kost die Gäste in einem französischen 
Landhaus zu erwarten hatten: 


Die Küche auf dem Land kann nicht den hohen Grad der Ver- 
feinerung haben wie in der Stadt; die Kost wird aber reichlicher sein 
und gesünder, die Weine unverfälscht und kräftig. Die entremets 
werden auf der Grundlage von Gemüse und Cremespeisen berei- 
ter, weıl es außerhalb von Paris unmöglich ist, gute pätissere zu 
bekommen, es sei denn, man hat einen eigenen Konditor. Die 
Desserts bestreitet man praktisch ausschließlich aus dem Küchen- 


garten und von Milchprodukten. Kaffee und Likör wird man am 
Tisch servieren. (1806, S. 115) 


Das alte Vorurteil von der besseren Qualität englischer Le- 
bensmittel erklärt sich möglicherweise dadurch, daß man 
nicht konkrete Dinge miteinander verglichen hat, sondern 
Kulturideale — mit anderen Worten, das Produkt, das der 
Franzose ın seinem Kultundeal Parıs erstehen konnte, mit 
dem, das der Engländer in seinem Kulturideal, nämlich auf 
dem Land, erhielt. Der Stolz, den ein englischer Landedel- 
mann jedenfalls darüber empfand, daß er von den eigenen 
Produkten lebte, wird in Smolletts Humphry Clinker von 
Matthew Bramble gut ausgedrückt — und gleichzeitig sicher 
auch ein bißchen karikiert. Bramble sagt: 


Mein Tisch ist größtenteils mit Speisen von meinem eigenen Grund 
und Boden versehen. Meine fünfjährigen Hammel, die sich von 
den wohlriechenden Kräutern auf den Bergen nähren, sind so saftig 
und kräftig wie das beste Wild. Das Fleisch meiner zarten Kälber, 
mit nichts als der Muttermilch gemästet, gibt dem Gericht den Saft. 
Mein Geflügel, nie eingesperrt, als wenn’s abends sich zur Ruhe 
begibt, wird vor dem Scheuntor weggeschafft in meine Küche, 
Meine Kaninchen kommen geradewegs aus dem Gehege, meine 
Schnepfen und Rebhühner lasse ich im Moor schießen, mein Lachs 
und meine Forellen springen quicklebendig aus dem Fluß, meine 
Austern holt man von ihrer eigenen Bank ... Salat, Wurzeln und 
Gemüse liefert mir mein eigener Garten in großer Fülle und ohne 
Fehl und Tadel; der Boden ist von Natur so fruchtbar, daß er nur 
wenig bearbeitet werden muß. Und dieser Boden auch liefert all die 
verschiedenen Früchte, die England sein eigen nennen darf. So 
wird mein Nachtisch täglich frisch von den Bäumen gebrochen. In 
meiner Milchkammer fließen Nektarströme von Milch und Rahm, 
woraus wir Butter, Quark und Käse im Überfluß und bester Qua- 
lität gewinnen. Was übrig bleibt, mästet die Schweine, von denen 
wir Speck und Schinken haben. (1771; auf der Grundlage der 
deutschen Übersetzung 1839, 2. Teil, S. 14 f.) 


Bramble fährt fort, indem er Punkt für Punkt, in jeder Hin- 
sicht zum Nachteil der Stadt, vergleicht, was man dagegen in 
London erhält. 


Zusammenfassung 


Wer Bramble reden hört oder das Tagebuch aus dem wirk- 
lichen Leben des Pfarrers Woodforde liest, der möchte mei- 
nen, zwischen Renaissance und Revolution habe sich kaum 
erwas geändert. Natürlich hatte es in beiden Ländern große 
Veränderungen gegeben. Die Geldwirtschaft harte einen 
enormen Aufschwung genommen, die Märkte waren ge- 
wachsen, der Transport hatte sich verbessert. Das Tempo 
der Veränderung war bei der Verteilung der Nahrungsmittel 
und in der Entwicklung der Kochkunst geblieben, wenn 
man vergleicht, was im nächsten Jahrhundert geschah. In 
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diesen Jahrhunderten jedoch hatten sich die Konturen unter- 
schiedlicher englischer und französischer Kochkunst und 
verschiedene Einstellungen zum Essen ausgeprägt. Man ist 
leicht geneigt, die nationalen Unterschiede zu überschätzen 
oder zu übersehen, daß damals, wie heute, in beiden Län- 
dern die gleichen gesellschaftlichen Kräfte am Werk waren, 
allerdings zu verschiedenen Zeiten. Der Zeitpunkt ist jedoch 
ein wichtiger Umstand. Es war von großer Bedeutung, daß 
die französische haute cmisine sich ın Frankreich noch an- 
derthalb Jahrhunderte länger als in England in einem spezi- 
fisch höfischen Rahmen entwickeln konnte. Es war auch 
wichtig, daß die englischen Köchinnen, und vielleicht außer- 
dem die Köche in den Schenken, eine Funktion in der Ent- 
wicklung einer weniger komplizierten und sozial homoge- 
neren Kochkunst erfüllten, die ungefähr mit der Rolle der 
Erfinder von Modepuppen aus Pappe verglichen werden 
kann. Auch hier wiederum lassen sich die Anfänge des glei- 
chen Vorgangs in Frankreich ausmachen - in Menons Cuist- 
niere bourgeoise weniger zögernd als bei den meisten seiner 
Vorgänger — wenn auch die Überlegenheit der höfischen 
Vorbilder unangefochten blieb. Das sollte wichtige Folgen 
für die Entwicklung der professionellen französischen 
Kochkunst nach der Revolution haben, was seinerseits zu 
wesentlichen Konsequenzen für die englische Küche im fol- 


genden Jahrhundert führte. 


SECHSTES KAPITEL 


Der Beruf des Kochs: 
Die Meisterköche und ihr Publikum seit 
der Revolution 


Seit langem gilt die Französische Revolution als Wende- 
punkt in der Geschichte der französischen Eßkultur, aber 
nicht weil sie die Tradition der haute cuisine unterbrochen 
hätte, die wenigstens seit der Mitte des 17. Jahrhunderts 
bestand. Der Bruch in der politischen Führung mag noch so 
tiefreichend gewesen sein, die fortdauernden Gemeinsam- 
keiten ın der französischen Kochkunst - wie in vielen ande- 
ren Aspekten der französischen Kultur - vom beau monde 
des Ancien Regime zum bürgerlich geprägten 19. Jahrhun- 
dert sind nicht zu übersehen. Man darf durchaus behaupten, 
daß die Tradition englischer Kochkunst im 18. Jahrhundert 
durch den Prozeß wirtschaftlicher und gesellschaftlicher 
Veränderung in England radikaler abgeschnitten wurde als 
die französische Tradition durch den dramatischeren Um- 
bruch in der Politik. Dennoch ist die Revolution ein Wen- 
depunkt der Eßkultur, weil sie im Bereich professioneller 
Kochkunst und ihrer Wirkungsstätten eine Wandlung mög- 
lich machte oder beschleunigte. Den Beginn der Epoche der 
großen französischen Restaurants setzt man gewöhnlich mit 
der Revolution an, und ihre Entstehung trieb die ohnehin 
rasche Entwicklung einer kultivierten, verfeinerten und lu- 
xuniösen Küche ungeheuer voran. Unter den Händen der 
berühmten Köche zur Zeit Napoleons und der Restaura- 
tion, zu denen als berühmtester Vertreter Car&me zählt, 
entwickelte sich etwas, was wir ım nachhinein nicht nur als 
haute, sondem als grande cuisine bezeichnen. Die Kluft 
zwischen professioneller und häuslicher Kochkunst wurde 
größer, und im Zusammenhang damit wuchs der Unter- 
schied im Prestige zwischen Koch und Köchin. Parallel zur 
Entstehung einer professionellen Kochkunst, die die Be- 
dürfnisse einer öffentlichen Klientel befriedigte, bildete sich 
der bürgerliche Feinschmecker heraus — selbst kein Koch, 
aber ein Experte der kulinarischen Kunst, der die öffentliche 
Meinung in den Dingen des Geschmacks lenkte. 

Das 19. Jahrhundert ist auch die Epoche, ın der die fran- 
zösische Küche international die uneingeschränkte Vorherr- 
schaft errang, nicht nur über England, sondern auch weit- 
gehend über das übrige Europa und, bis zum Ende des 
Jahrhunderts, auch über Nordamerika. Das bedeutete frei- 
lich nicht, daß französische Kost über eine kleine wohlha- 
bende Minderheit hinaus in diesen Ländern bekannt oder 
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etwa alltäglich gewesen wäre. Aber diese Minderheit wurde 
größer, und französische Gerichte kamen in England nicht 
länger nur auf den Tisch der reichsten Angehörigen der 
Aristokratie oder Gentry, sondern sie bestimmten nun den 
Stil in den Clubs, Hotels und Restaurants von London. 
Französische Vorherrschaft hieß vor allem Vorherrschaft in 
der Restaurantküche. Der berufsmäßige Koch in England 
hat vielleicht nicht immer und ausschließlich im französı- 
schen Stil gekocht, aber er neigte weniger dazu, die Über- 
legenheit der Franzosen in Frage zu stellen als beispielsweise 
Hannah Glasse. 

Ein Ergebnis der französischen Hegemonie zeigt sich ın 
den Kochbüchern des 19. Jahrhunderts. Die großen fran- 
zösischen Chefköche hatten praktisch ein Monopol der 
Handbücher für den Berufskoch — bei den wenigen Aus- 
nahmen handelt es sich um englische Autoren, die aus- 
schließlich in französischer Tradition arbeiteten — und einige 
von ihnen schrieben auch für die häusliche Küche. Die 
bekanntesten englischen Kochbücher dagegen, wie die von 
Eliza Acton (1845) oder Isabella Beeton (1861), waren aus- 
schließlich für die häusliche Küche bestimmt. 

Ein zweites Ergebnis bestand darin, daß im 19. Jahrhun- 
dert nationale Unterschiede sich enger mit Älassen-Unter- 
schieden zu verbinden begannen. Im 18. Jahrhundert waren 
Einfluß und Prestige Frankreichs zwar groß gewesen, man 
konnte aber doch eine recht selbständige englische Tradition 
mit einem ganz eigenen Prestige erkennen. 

Ein drittes Ergebnis war der ım 19. Jahrhundert unüber- 
sehbare Verfall der »ländlichen« Kochkunst durch eine Ent- 
artung der großen Tradition des 18. Jahrhunderts, während 
gleichzeitig die Entwicklungslinie der französischen hante 
cuisine vom 18. ins 19. Jahrhundert weiterläuft. Ganz abge- 
sehen von der Möglichkeit, daß die ländliche Tradition in 
England durch die rasche Industrialisierung von ihren Ur- 
sprüngen abgeschnitten wurde, ist ihre Lebenskraft wahr- 
scheinlich auch durch die Dominanz französischer Vorbil- 
der in den höchsten Gesellschaftsschichten geschwächt wor- 
den. Die englische Kochkunst wurde gewissermaßen »ent- 
hauptet«. 

Auch die grande cuisine, die durch Car&me und seine 
Zeitgenossen eine feste Form erhielt, scheint um die Mitte 
des 19. Jahrhunderts eine Phase der Entartung und des Ver- 
falls durchgemacht zu haben, aber sie erneuerte und verän- 
derte sich durch das Schaffen von Georges Auguste Escoffier 
und seinen Mitarbeitern und eroberte sich in der der pro- 
fessionellen Welt eine noch einflußreichere Stellung. Die 
Escoffier-Schule ihrerseits erlebte Mitte des 20. Jahrhunderts 

ihren Niedergang, bis dann die Richtung der nouvelle cuisine 
entstand. Der Zyklus von Systematisierung, Entartung und 


Erneuerung gehört zu den interessanten Phänomenen der 
Geschichte der Kochkunst seit der Revolution und scheint 
mit Epochen des Wandels der gesellschaftlichen Bedingun- 
gen im gastronomischen Berufsstand zusammenzuhän- 
gen. 


Die Revolution und das Restaurant 


Die Entstehungsgeschichte der großen Restaurants von Pa- 
nis in der Zeit nach der Revolution ist etwas komplizierter, 
als man sie oft erzählt. Es war nicht einfach so, daß die 
Köche, die früher bei den Aristokraten im Dienst gestanden 
harten und deren Arbeitgeber nun außer Landes geflohen 
oder in den Wirren der Revolution ums Leben gekommen 
waren, sich nun gezwungen sahen, diese ersten Restaurants 
zu eröffnen. Die Emigration und die Guillotine haben sicher 
dazu beigetragen, das Angebot an geschulten Arbeitskräften 
steigen zu lassen. Aber die erste neue Form eines öffentlichen 
Speisehauses — das dann als »Restaurant« bekannt wurde — 
entstand in Paris in den zwei Jahrzehnten vor der Revolu- 
tion. Jedenfalls — auch wenn es angesichts des späteren 
Ruhms von Paris als Stadt der großen Restaurants paradox 
erscheint — zum Essen »auszugehen«, gehörte im 18. Jahr- 
hundert wohl eher zum Lebensstil des Londoner als des 
Pariser Gentleman. (Eine anständige Dame ging ohnehin 
nicht vor der Mitte des folgenden Jahrhunderts zum Essen 
aus.) 

In London, Paris und jeder anderen Stadt Europas war es 
immer möglich gewesen, zubereitetes Essen zu kaufen. Das 
Restaurant blickt auf verschiedene Institutionen zurück, 
aber keine davon entsprach ganz der für das Restaurant 
typischen Kombination von Stil und Art der Kost, sozialem 
Milieu und gesellschaftlicher Funktion. Die ersten Vorläufer 
waren vielleicht die Garküchen, die aus den Beschreibungen 
mittelalterlicher Städte bekannt sind (wie erwa William Fırz- 
Stephens Bild Londons um 1183), und in die der Städter 
eigenes Fleisch zum Kochen mitbringen oder wo er auch ein 
warmes Gericht erwerben und dabeı unter zahlreichen Pa- 
steten, Puddings und Fleischstücken wählen konnte. Die 
Garküchen waren vor allem für die unteren Schichten wich- 
tig, weil nur die größeren Häuser über angemessene Ein- 
nchtungen verfügten (Drummond und Wilbraham, 1939, 
S. 32 f.), und in ihrer ursprünglichen Form waren sie sicher 
kein exklusiver Treffpunkt der Reichen in der Stadt. Die 
Garküche gab es jahrhundertelang, wobei sie sich in England 
allmählich zum geselligen Kaffeehaus entwickelte. Als Mon- 
sieur Misson seine bekannte Beschreibung einer Londoner 
Garküche ım späten 17. Jahrhundert verfaßte, handelte es 
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sich dabei offenbar um einen Ort, an dem Personen aller 
Stände, von den Peers und der Gentry bis zu Kaufleuten und 
Handwerkern, einen Imbiß einnehmen konnten. 


Gewöhnlich befinden sich auf vier übereinander angeordneten 
Spießen jeweils fünf oder sechs Stücke Schlachtfleisch, Rind, Schaf, 
Kalb, Schwein oder Lamm. Man läßt sich davon nach eigenem 
Wunsch herunterschneiden; fett, mager, mehr oder weniger 
durchgebraten: dazu gibt es etwas Salz und Senf auf dem Teller- 
rand; eine Flasche Bier und ein Brötchen —- und das Festmahl ist 
angerichtet. (Misson, 1698, S. 242 f.) 


In Missons Heimat dagegen war dieser Weg zur Entstehung 
des Restaurants teilweise versperrt. 

Auch das Wirtshaus hatte in ganz Europa jahrhunderte- 
lang eine spezifische gesellschaftliche Aufgabe erfüllt, aber 
nicht ganz die des späteren Restaurants. Wirtshäuser boten 
den Reisenden, die dort übernachteten, Verpflegung, aber 
man aß, was der Wirt auf den Tisch brachte und zu einer von 
ihm bestimmten Zeit.! In jedem Land gab es einige Wirs- 
häuser, die besser als andere waren. Im 18. Jahrhundert 
hatten in London viele einen besonderen Ruf für ihr »Ta- 
gesgericht« — ein bestimmtes Menü oder eine table d’höte, 
täglich zum festen Preis serviert. Insgesamt war es jedoch so, 
daß man im Wirtshaus nicht von einer Speisekarte wählen 
konnte und daß die Speisen nicht besonders kunstvoll zube- 
reitet waren. Auch handelte es sich nicht gerade um Treff- 
punkte der vornehmen Gesellschaft. 

Beliebte Treffpunkte waren in London wie in Parıs vom 
späten 17. Jahrhundert an die Kaffeehäuser. Das coffee- 
house in London zur Zeit der Restauration ist berühmt als 
Zentrum politischer Intrige und als Nachrichtenbörse des 
Handels, während in Paris zur gleichen Zeit so bekannte 
Institutionen ins Leben gerufen wurden wie das Cafe Pro- 
cope, wo dann vom 18. Jahrhundert an die Literaten zusam- 
mentrafen (Fosca, 1934). Zu diesem Zeitpunkt hatten sich 
die Londoner Kaffeehäuser zu Speisehäusern entwickelt, die 
nur noch »Tagesgerichte«, aber nun kaum mehr Kaffee ser- 
vierten - jedoch war auch das ein Weg, dem das Cafe in Paris 
nicht folgte. 

Dem späteren Restaurant kam im 18. Jahrhundert die 
tavern, dıe Schenke, am nächsten, sowohl in ihrer gesell- 
schaftlichen Funktion als auch in bezug auf das Essen, das 
man dort erhielt. Das Wort »tavern« bezeichnete ursprüng- 
lich den Ort, wo man sich traf, um Wein zu trinken, im 
Gegensatz zum ale-house, wo Bier verkauft wurde (Timbs, 
1866: II, S. 110 ff.). Die Schenke war daher eher dazu prä- 
destiniert, eine sozial höhergestellte Klientel zu bewirten. Im 
18. Jahrhundert waren viele Schenken in der Hauptstadt 
bekannte Treffpunkte der guten Küche und der Gesell- 


schaft. Wie bereits erwähnt, waren dort bekannte Köche 
tätig (John Farley im Lordon Tavern, Collingwood und 
Woollams im ebenso bekannten Crown and Anchor Tavern, 
Richard Briggs im Globe in der Fleet Street und im White 
Hart in Holborn); sie sind uns alle durch ihre Kochbücher 
lange vor vergleichbaren Köchen in Paris bekannt. Die 
Kochbücher erlauben den Schluß, daß der Londoner, wenn 
er zum Essen ausging, unter einer Vielzahl von englischen 
und auch französischen Gerichten wählen konnte. Baudril- 
lart zitiert den erstaunten Marquis Caraccioli, der in Paris, le 
modele des nations etrangeres, on l’Europe frangaise (1777) 
mit Verachtung über die Engländer sagt: »Außer in ihren 
Landhäusern wohnen sie schlecht, und sie essen nie besser 
als in den Schenken. Dorthin führen sie oft ihren Besuch aus 
dem Ausland ... Heißt das leben wie ein Herr?« (Baudril- 
lart, 1878-80: IV, S. 426) 

Die Vorstellung, daß die mäßigen Wohnverhältnisse der 
Gentry ın der Stadt zum Besuch der Schenken beitrugen, ist 
interessant, Sicherlich harten sie Vorteile dieser Art für Wit- 
wer mit relativ bescheidenen Mitteln wıe Samuel Johnson. 
Aber Johnson sah die Schenke nicht in diesem Licht. Er pries 
ihre besonderen Vorzüge und »frohlockte, daß die Franzo- 
sen kein kultiviertes Gaststättenwesen hätten« (Boswell, 
1791; deutsch 1985, S. 258). Ohne Zweifel waren viele Per- 
sonen, mit denen Johnson nach Boswells Aussage in seiner 
Biographie in Schenken zusammentrifft, wirtschaftlich und 
sozial so gestellt, daß sie dort nicht aus Notwendigkeit, 
sondern aus freien Stücken speisten. Die Schenken in Lon- 
don standen in der Tat einerseits so exklusiven Clubs wie der 
Sublime Society of Beef-Steaks zur Verfügung, andererseits 
konnten sie aber auch die riesigen Bankette ausrichten, die 
die Ratsherren der Stadt so liebten, und bei denen tausend 
und mehr Gäste gleichzeitig bewirter wurden. 

Vor der Revolution gab es in Parıs kaum etwas Gleich- 
wertiges. Wohl wurden in den letzten Jahren des Ancien 
Regime die ersten Restaurants eröffnet, und Grimod de la 
Reyniere erwähnt die modische Vorliebe in Frankreich für 
alles Englische in den fünfzehn Jahren vor der Revolution als 
einen der Gründe für ihre Entstehung - als ungefähre Ent- 
sprechung zur englischen Schenke. Das erste große Restau- 
rant, das Beauvilliers 1782 oder 1786 eröffnete, war [a 
Grande Taverne de Londres. Auch wenn es grundsätzlich 
verfehlt ist, den Einfluß der Mode außer acht zu lassen, 
besonders wenn ein Experte wie Grimod ihn bezeugt, sollte 
man doch, statt einem Strohfeuer der Mode eine sicher über- 
triebene Bedeutung beizumessen, die Frage stellen, warum 
sich Speisehäuser im englischen Stil nicht schon vorher in 
Frankreich entwickelt hatten. Die französischen Gasthäuser 
unterschieden sich nicht grundsätzlich von den englischen; 
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auch sie boten eine table d’höte besonders für Reisende. 
Aber die Garküchen, die einst dem englischen Gegenstück 
sehr ähnlich gewesen waren, hatten sich nicht zur gleichen 
Gattung von Straßenlokal bzw. Schenke weiterentwickelt. 
Haupthindernis dabei waren die Bestimmungen und Privi- 
legien der Zunft der traiteurs. Diese hatten sich einerseits das 
exklusive Recht gesichert, zubereitete Fleischgerichte zu ver- 
kaufen, sich aber gleichzeitig selbst darauf beschränkt, nur 
Gerichte zu verkaufen, die einen ganzen Schnitt vom rohen 
Fleisch enthielten (Dumas, 1873, S. 20). Mit anderen Wor- 
ten, ein Traiteur verkaufte keine Einzelportionen zum Ver- 
zehr an Ort und Stelle, wohl aber eine ganze Mahlzeit für ein 
Essen im Haus des Käufers. Die Traiteurs waren praktisch 
zu der Erkenntnis gekommen, daß es wirtschaftlich für sie 
von Vorteil sei, eine Art Mischung darzustellen zwischen, 
modern ausgedrückt, einem Feinkostbetrieb mit Partyser- 
vice und einer gehobenen Form des Straßenverkaufs; sie 
waren zudem in der Lage, Außenstehende daran zu hindern, 
den doch anders gearteten Bedürfnissen nachzukommen, 
die in England durch die Spitzengruppe der Schenken befne- 
digt wurden. Obwohl es in England noch eine Zunft der 
Köche gab - die Worshipful Company of Cooks, Nachfahre 
der mittelalterlichen Gesellschaften der Garküchenbesitzer, 
Pasteten- und Zuckerbäcker - reichte ihre Macht nicht sehr 
weit. Sie versuchte noch im 18. Jahrhundert, jedoch mit sehr 
geringem Erfolg, ihr Recht durchzusetzen, jeden, der in der 
Stadt London als Koch tätig war, zum (zahlenden) Mitglied 
der Zunft zu machen. Sie konnte aber niemand daran hin- 
dern, als Koch Handel zu treiben; traditionell durfte ın Lon- 
don jedermann, nachdem er eine Lehre absolviert hatte und 
Mitglied einer der Livreegesellschaften geworden war, jedes 
beliebige Gewerbe betreiben, und vom 18. Jahrhundert an 
war es vielen Fremden, d. h. solchen, die nicht Bürger der 
Stadt waren, erlaubt, dort Handel zu treiben (s. Kahl, 1961). 
Das gastronomische Gewerbe war somit im kleinen ein 
Abbild der unterschiedlichen Entwicklung der beiden Wirt- 
schaftssysteme, wobei man in England den Weg schon ein 
Stück weiter in die Richtung des Liberalismus und des lais- 
sez-faire gegangen war.? 

Allerdings wies das Monopol der Traiteurs schon 1765 
erste Risse auf. Damals ging es um den berühmten Fall 
Boulanger. Boulanger war Verkäufer von boxillons. Wäh- 
rend die Traiteurs das alleinige Recht beanspruchten, 
Fleischragouts zu verkaufen, war die durch die Zubereitung 
anfallende Fleischbrühe nie Teil ihres Monopols gewesen 
und wurde um 1760 unter der Bezeichnung restaurant ver- 
kauft — restaurant im Sinne einer Stärkung, einer gesunden, 
magenbekömmlichen Kräftigung. Boulanger war offenbar 
auf die Idee gekommen, diesen Begriff so zu erweitern, Jaß 


er auch für ein gesundes, aber erwas solideres Gericht an- 
wendbar wurde, und seine Wahl war auf Hammelfüße in 
weißer Sauce gefallen. Die Traiteurs betrachteten das ver- 
ständlicherweise als ragoät und brachten die Angelegenheit 
vor den Richter. Der Fall erregte einiges Aufsehen und führ- 
te zu einer Gesetzesänderung durch das oberste Gericht, das 
Parlement. Es entschied nämlich, Hammelfüße in weißer 
Sauce seien nicht als ragoät zu betrachten. Boulangers Sieg 
gehört gewissermaßen zu den Gemeinplätzen der gastrono- 
mischen Geschichte, und man hat seine Bedeutung als 
Markstein in der Entwicklung des modernen Restaurants 
möglicherweise übertrieben. Wahrscheinlich handelt es sich 
eher um ein Symptom als um die Ursache für den Nieder- 
gang des Zunfrwesens, der schon um die Mitte des Jahr- 
hunderts eingesetzt hatte. Im Prinzip blieb die Bresche, die 
Boulanger in das Monopol der Traiteurs geschlagen hatte, 
recht klein; es erhielt sich, bis es von der Revolution hin- 
weggefegt wurde — wie viele andere Zünfte und ihre Privi- 
legien. In der Praxis war es so, daß ın den Jahren vor der 
Revolution eine Reihe von Restaurants in Parıs eröffnet wur- 
den. In der Mehrzahl gab es dort relativ gewöhnliche Kost in 
einer durchaus nicht besonders kultivierten Atmosphäre, 
obwohl manche Namen später berühmt werden sollten. 
Beauvilliers, Robert, Bancelin, Meot und Les Trois Freres 
Provengaux öffneten ihre Pforten alle vor der Revolution, 
und die Bezeichnung restaurateur wurde allmählich klang- 
voller als die des traıteur. (Caillot, 1827, I, S. 353) 

Die Anfänge des Restaurants reichen also bis vor die 
Revolution zurück. Aber die Revolution selbst wirkte sich 
auf die Nachfrage in diesem Bereich aus und ermöglichte ein 
entsprechendes Angebot. 

Ein Grund für die Nachfrage, der den Zeitgenossen ins 
Auge fiel, lag darin, daß zahlreiche revolutionäre Deputierte 
aus der Provinz in die Hauptstadt kamen, die größtenteils in 
Pensionen wohnten und denen es zur selbstverständlichen 
Gewohnheit wurde, ihre Mahlzeiten gemeinsam in den Re- 
staurants einzunehmen, die vermehrt und besonders im Pa- 
lais Royal und seiner näheren Umgebung und in der rue 
Richelieu entstanden. Als eine Gruppe mit neuerworbener 
Macht waren die Abgeordneten sicher in der Lage, einen 
Trend ins Leben zu rufen, dem andere folgten. So bildete 
sich in Paris erwas heraus, was der in London schon seit 
langem bestehenden Verbindung zwischen dem parlamen- 
tarischen Leben und der Existenz der Schenken und Kaf- 
feehäuser entsprach. Im übrigen fanden durch den Zustrom 
der Deputierten aus der Provinz vermutlich viele regionale 
Gerichte ihren Weg nach Paris, wo sie sich als fruchtbare 
Bereicherung des Repertoires der dortigen Restaurants er- 
weisen sollten; so hatten die Freres Provengaux, vor allem in 
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der ersten Zeit nach der Revolution, einen besonderen Ruf 
wegen ihrer provenzalischen Gerichte, der Brandade de 
Morue oder der Bouillabaisse. Nachdem die Deputierten 
der Revolutionszeit mitgeholfen hatten, die Mode, im Re- 
staurant zu essen, im allgemeinen Bewußtsein zu verankern, 
blieb diese Mode auch weiterhin wirksam, obwohl für den 
Zeitraum der folgenden achtzig Jahre nur gelegentlich von 
einem eigentlichen parlamentarischen Leben gesprochen 
werden kann. 

Ob die gesellschaftlichen und politischen Veränderungen 
der Revolution die allgemeine Nachfrage nach Restaurants 
auch in anderer Weise verstärkt haben, ist weniger gewiß. 
Hayward stellt mit einigen Vorbehalten die Meinung zur 
Diskussion, daß die nouveaux riches deswegen gern im 
Restaurant aßen, weil 


die neuen Patrioten und Millionäre, die sich an den Gütern der 
Kirche und des Adels bereichert hatten, in diesen unruhigen Zeiten 
Angst davor hatten, das ganze Ausmaß ihres Wohlstands erkennen 
zu lassen und es daher vorzogen, ihren Neigungen als Feinschmek- 


ker in einem Restaurant nachzugehen, statt selbst ein großes Haus 
zu führen. (1852, $. 24) 


Einen weiteren Grund für die stärkere Zunahme der Zahl 
der Restaurants in Frankreich gegenüber England (bezogen 
auf das gesamte 19. Jahrhundert und nicht bloß auf die Zeit 
unmittelbar nach der Revolution) bringt Theodore Zeldin in 
die Diskussion ein: »Eben weil die Engländer reich genug 
waren, ein Haus zu führen, gingen sie seltener zum Essen 
aus, so daß es in England sehr viel weniger Restaurants gab.« 
(1977, U, S. 754) — Auf den ersten Blick scheint Zeldins 
Beobachtung (die auch im klaren Gegensatz zu den bereits 
zitierten Feststellungen des Marquis Caraccioli aus dem vor- 
ausgehenden Jahrhundert steht) der von Hayward direkt zu 
widersprechen, obwohl beide durchaus nicht unvereinbar 
sind. Ich würde allerdings annehmen, daß die Verbindung 
zwischen Wohlstand und der Mode, im Restaurant zu essen, 
nicht ganz so direkt ist. Hier wirkten, besonders ın den 
Schichten der weniger Wohlhabenden, wohl eher Erwar- 
tungen in bezug auf andersartige Gerichte. Die ersten großen 
Köche der Nach-Revolutionszeit entwickelten aus der höfi- 
schen Kochkunst, die ihr Prestige als Vorbild auch über diese 
Kreise hinaus und viel stärker als in England bereits erwor- 
ben harte, eine noch mehr verfeinerte Kochkunst. Außer für 
die Allerreichsten wäre es schwierig gewesen, im eigenen 
Haushalt annähernd Gleichwertiges zustande zu bringen — 
dafür brauchte man kostspielige Zutaten und sehr viel Kü- 
chenpersonal. Grimod de la Reyniere, zum Beispiel, vertrat 
die Meinung (1806, S. 16), ein vollbeschäftigter, spezialisier- 
ter rötisseur sei unbedingt erforderlich, wenn man beim Bra- 


ten den höchsten Ansprüchen genügen wolle, denn dieser 
Arbeit müsse er sich uneingeschränkt widmen können - und 
ein Koch, dessen Kasserollen, Töpfe und Backöfen seine 
ganze Aufmerksamkeit verlangten, könne nicht auch noch 
einen guten Braten machen. Es war also, selbst bei den 
Preisen der Spitzenrestaurants, für die meisten der Kunden 
wohl noch viel billiger —- wenn sie solche Wünsche harten — 
dort zu essen, als den gleichen Standard der Gastlichkeit im 
eigenen Haus anzustreben. Außerdem entwickelte sich in 
Paris, wie Jean-Paul Aron (1967; 1973) nachweist, eine gan- 
ze Palette von Restaurants für jede Brieftasche, von den 
Reichsten bis zu den Armsten. Der Aufwand verringerte 
sich parallel zum Preis, aber die Kette der Wirkungen von 
oben nach unten, obwohl sie sehr lang wurde, blieb lük- 
kenloser als in England. Es ist durchaus möglich - wenn 
auch kaum mehr als eine Vermutung - daß in Frankreich die 
Reichen und die weniger Reichen einen Kochstil bevorzug- 
ten, der an Raffinesse erwas über ihre Mittel hinausging. 
Einen weiteren Hinweis auf den Wandel der Mode in 
Frankreich zur Zeit der Revolution gibt uns ungewollt Sa- 
muel Johnson, wenn er sich darüber ausläßt, warum das 
Gasthaus ın England schon so viel früher populär war: 


»Es gibt kein privates Haus (sagte er), wo die Leute sich so gut 
amüsieren können wie in einer guten Schenke. Mag es noch so eine 
Unmenge von guten Dingen geben, noch soviel Großartigkeit, 
noch soviel Eleganz, noch soviel Bemühungen, daß jeder sich 
wohlfühlen soll; es liegt nicht in der Nanır der Dinge: es wird 
immer einen Grad von ängstlicher Besorgnis geben. Der Hausherr 
ist ängstlich besorgt, seine Gäste zu unterhalten; die Gäste sind 
ängstlich bestrebt, ihm angenehm zu sein; und nur ein wirklich 
unverschämter Hund kann über eines anderen Mannes Haus sofrei 
verfügen, als ob es sein eigenes wäre. Dagegen ist man in einer 
Schenke allgemein frei von Besorgnis. Man ist sicher, willkommen 
zu sein; und je mehr Lärm man macht, je mehr Umstände man 
verursacht, je mehr gute Dinge man bestellt, desto willkommener 
istman .... Nein, Sir, nichts hat der Mensch je erfunden, das so viel 
Glückseligkeit erzeugt wie eine gute Schenke oder Gaststätte.« 
(Boswell, 1985, S. 258) 


Ein solches Mittel, ängstlicher Besorgnis aus dem Weg zu 
gehen, wie Johnson es beschreibt, wäre dem französischen 
Höfling im Ancien Regime ganz fremd gewesen. Solche 
»Besorgnisse« und die Statusprobleme, in denen ihre Ursa- 
che zu suchen ist, waren ein derart wesentlicher Bestandteil 
des Lebensstils der höfischen Gesellschaft in Frankreich, daß 
der Versuch, sie so »rational« zu vermeiden, einem Aufge- 
ben adliger Lebensweise überhaupt gleichgekommen wäre. 
Eine Schenke als Ort der Bewirtung der bonne compagnie 
auszuwählen, das hätte man wie die Betätigung im Handel 
sehen können, mit dem Risiko des Adelsverlusts in abge- 
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schwächter Form. An so etwas mag der Marquis Caraccioli 
gedacht haben, als er sein Erstaunen über die Vorliebe für 
Schenken in der durchlässigeren Gesellschaft Londons zum 
Ausdruck brachte. Jedenfalls wirkt Johnsons Einstellung 
eher als Ausdruck bürgerlicher, nicht höfischer Rationalität, 
und ähnliche Einstellungen haben wohl auch auf das fran- 
zösische Bürgertum gewirkt, das nach der Revolution viel 
stärker als zuvor den Ton im gesellschaftlichen Leben und in 
der Mode angab. 

Keine dieser Vermutungen über die Gründe der wach- 
senden Nachfrage nach Restaurants ist so konkret wie die 
angenommene Wirkung der Revolution auf der » Angebors- 
seite« — das Ende des Zunftwesens und besonders die Auf- 
lösung der Küchen in den aristokratischen Häusern, so daß 
die Köche nach anderen Möglichkeiten suchen mußten, ih- 
ren Lebensunterhalt zu sichern. Das Angebot ist ja auch 
nicht immer bloß eine Reaktion auf eine bestehende Nach- 
frage: über den Mechanismus der Mode trägt es zu seiner 
eigenen Nachfrage bei. An der Herkunft des Personalange- 
bots besteht kein Zweifel; viele der restanrateurs hatten ihr 
Handwerk im aristokratischen Haushalt gelernt. Beauvil- 
liers schied aus den Diensten des Comte de Provence (später 
Ludwig XVII), um sein Restaurant schon einige Zeit vor 
der Revolution zu eröffnen, so rechtzeitig, daß es zu einem 
beliebten Treffpunkt für Mirabeau und andere führende Per- 
sönlichkeiten der Verfassunggebenden Versammlung wer- 
den konnte (Aron, 1973, S. 18 ff.). Der Aufbruch des Prin- 
zen Cond& ins Exil, drei Tage nach dem Sturm auf die 
Bastille, löste sowohl Robert als auch Meot aus ihren Ver- 
pflichtungen; der erstere eröffnete ein Restaurant in der rue 
Richelieu, das bald berühmt wurde, der letztere gründete 
sein Restaurant, zu dessen Klientel die Führer der Jakobiner 
zählen sollten. Und die drei unter dem Namen Les Freres 
Provengaux bekannten Schwager eröffneten zwar schon 
1786 ein Restaurant, aber zwei von ihnen verließen es zwi- 
schenzeitlich, um in den Küchen des Prinzen Conti Erfah- 
rungen zu sammeln, ehe wiederum dessen Flucht die Rück- 
kehr in ihre eigenen Küchen möglich machte. 

Ob nun die Revolution die Entstehung des Restaurants 
»verursachte«, oder ob, was wahrscheinlicher ist, nur eine 
bereits bestehende Entwicklung beschleunigt wurde, das 
Aufkommen des Restaurants markiert zweifellos den Be- 
ginn einer neuen Phase der professionellen Küche und der 
Kochkunst. Die Machtbalance zwischen dem Meisterkoch 
als Restaurateur und seinen Kunden unterscheidet sich doch 
ziemlich von dem Verhältnis zwischen dem Koch und sei- 
nem patron, dem aristokratischen Herrn. Das stärker gleich- 
berechtigte Verhältnis veranschaulicht schon sehr früh ein 
Beauvilliers, der mit dem Schwert in der Hand - Abzeichen 


eines einstigen Dieners der Krone - von Tisch zu Tisch 
stolziert; und hundert Jahre später, als die Bezeichnung 
patron auf den Besitzer des Restaurants selbst angewendet 
werden konnte, ist diese Gleichberechtigung noch augen- 
scheinlicher. Bereits zu Beginn des 19. Jahrhunderts wäre 
der servile Ton der Vorworte, in dem die Köche im 17. und 
18. Jahrhundert ihre Rezeptbücher ihren Gönnern zueigne- 
ten, ganz unvorstellbar gewesen. Zur Spitze im Berufsstand 
der Köche führte nun ein anderer Weg: Statt durch Schmei- 
cheleien die Gunst eines Gönners in der kleinen Schar reicher 
Arbeitgeber zu gewinnen, konnte eın ehrgeiziger Koch nun 
selbstbewußt den Wertbewerb mit Berufskollegen um die 
viel größere Zahl von Gästen für das Restaurant aufnehmen. 
Die Wandlungen, die das Berufsbild nun erfuhr, entspre- 
chen den bekannteren Veränderungen der gesellschaftlichen 
Rolle vom Schriftsteller, Musiker und Künstler in derselben 
Epoche. Mary Berry sprach zwar nicht spezifisch von den 
Köchen, aber was sie über das nachrevolutionäre Frankreich 
schrieb, ließe sich gut auf deren Lage übertragen: »Die vor- 
nehmen Geschäftsleute und Vertreter luxuriöser Lebens- 
kunst, die sich jetzt aus der Schirmherrschaft ihrer Herren 
entlassen sahen, vertrauten ganz auf die Überlegenheit ihrer 
Fähigkeiten oder ihres Geschmacks, um erfolgreich zu 
sein.« (1828, S. 148) 

Abraham Hayward (1852, S. 22) verglich den Koch mit 
dem Schriftsteller und sah eine Zeit, in der Spenser ın Sou- 
thamptons Vorzimmer warten mußte, und in der ein Mäzen 
»für einen Autor fast so unersetzlich wie ein Verleger« war, 
im Gegensatz zum 19. Jahrhundert, als Literaten fast aus- 
schließlich von der Öffentlichkeit abhängig waren, »zum 
unübersehbaren Vorteil aller Beteiligten«. Unter den Kom- 
ponisten läßt sich eine ähnliche Entwicklung verfolgen, 
wenn man Haydns Position als eine Art besserer Angestell- 
ter im Haushalt des Fürsten Esterhäzy damit vergleicht, wie 
ein stolzer und unabhängiger Beethoven seinen Weg in der 
musikalischen Welt von Wien macht; es war Mozarts Un- 
glück, eine Übergangsrolle spielen zu müssen, den »bürger- 
lichen Künstler in der höfischen Gesellschaft«.? So wie sich 
die gesellschaftliche Rolle von Komponisten, Schriftstellern 
und Künstlern durch das Aufkommen einer literarischen 
und künstlerischen Öffentlichkeit veränderte, so wandelte 
sich auch die Rolle zumindest einer Elite von Köchen durch 
die Entstehung einer kulinarischen Öffentlichkeit. Die Ent- 
stehung eines literarischen und kulturellen Meinungsforums 
war nämlich, wie Habermas in seiner Untersuchung des 
Strukturwandels der Öffentlichkeit (1960) dargelegt hat, 
eine wesentliche Voraussetzung für einen wirklich kritischen 
und politischen Bereich der bürgerlichen öffentlichen Mei- 
nung. Die Kaffeehäuser und Cafes, die Schenken und Re- 
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staurants in Frankreich und England erfüllten eine Schlüs- 
selfunktion in dem Prozeß, der diesen relativ autonomen 
Bereich der Meinungsbildung ermöglichte. Für den gastro- 
nomischen Berufsstand selbst war jedoch das entscheidende 
Moment, daß er nun sein eigenes Publikum harte. Damit 
wird ein Abschnitt auf dem Weg zu noch unpersönlicheren, 
marktwirtschaftlich orientierten Beziehungen zwischen 
Koch und Kunde abgesteckt, die die Industrialisierung der 
Lebensmittelindustrie im folgenden Jahrhundert mit sich 
brachte. Für den restaurateur blieb das Verhältnis zu seinem 
Publikum allerdings persönlicher. Bei oberflächlicher Be- 
trachrungsweise erscheint zunächst - als es noch üblich war, 
daß der Gast das Menü mit dem Inhaber besprach und am 
Vortag bestellte - die Machtbalance im direkten Verhälmis 
zwischen Koch und Kunde gar nicht einmal so verschieden 
von der zwischen dem Herrn eines großen Hauses und 
seinem Chefkoch. Aber der Restaurateur hatte viele Kun- 
den, nicht bloß einen. Und der Umstand, daß man jetzt von 
einem neuen Publikum sprechen kann, das ins Restaurant 
geht, bedeutet notwendigerweise, daß es nun so erwas wie 
eine öffentliche Meinung in den Dingen des kulinarischen 
Geschmacks gab. Ein Restaurateur konnte sich jetzt einen 
Ruf erwerben, der innerhalb der neuen Öffentlichkeit durch 
Mundpropaganda, die gastronomische Fachpresse und den 
Einfluß der Meinungsführer weitergetragen wurde. 

In dieser veränderten Lage läßt sich die Entwicklung der 
grande cuisine eher als eine zwischen den einzelnen Restau- 
rantbesitzern bestehende Konkurrenz um die Kundschaft 
verstehen und weniger als die allgemeinere Form repräsen- 
tativen Konsums im Konkurrenzkampf zwischen reichen 
Mäzenen. In der Konkurrenzsituation eines offenen Markts 
sind Anreiz und Druck zu Neuerungen viel stärker, und das 
Tempo kulinarischer Entwicklung beschleunigt sich merk- 
lich. Von der nach-revolutionären Epoche an häufen sich die 
Beispiele gut belegter neuer Kreationen von Gerichten. * Aus 
der Zeit davor gibt es, wenn überhaupt, nur wenige Beispiele 
dafür, daß der Ursprung eines bestimmten Gerichts wirklich 
bekannt wäre. Zur Frage nach dem Erfinder der ersten Ma- 
yonnaise oder Bechamelsauce stößt man kaum auf mehr als 
Spekulationen ın der gastronomischen Welt des 19. Jahr- 
hunderts, die größtenteils wenig wahrscheinlich oder nicht 
schlüssig sind. Schon die Vorstellung von der Originalität 
eines Rezepts ist fast eine Erfindung des bürgerlichen Zeit- 
alters. Die Idee vom kulinarischen Fortschritt war sicher 
schon Ende des 17. Jahrhunderts lebendig, und im 18. Jahr- 
hundert beanspruchte dann La Chapelle, wie bereits ausge- 
führt, persönliche Urheberschaft, auch wenn diese zweifel- 
haft ist. Aber vor dem 19. Jahrhundert sind wir nicht nur 

außerstande, mit Sicherheit zu behaupten, daß ein bestimm- 


ter Koch ein bestimmtes Gericht erfunden hat, sondern auch 
die Namen von Köchen sind uns nur ausnahmsweise be- 
kannt, und ganz selten nur wissen wir dann, außer dem 
Namen, mehr über sie. Das gilt für La Varenne, May, 
Massıalot, Lamb, La Chapelle, Marin oder Menon. Von 
Menon, dem produktivsten und erfolgreichsten Kochbuch- 
autor des 18. Jahrhunderts in Frankreich, kennen wir nicht 
einmal den Vornamen — und selbst sein Nachname ist uns 
nicht erwa von der Titelseite seiner Werke, sondern bloß 
durch die Druckerlaubnis, das privilege, überliefert. Diese 
Anonymität legt stummes Zeugnis davon ab, wie gering das 
Ansehen des Kochs war. Bezeichnenderweise hatte Varel, 
über dessen Selbstmord beim Ausbleiben des Fischs für ein 
königliches Diner Mme. de Sevign& berichtet (1726, I, 
$. 234 ff.) und dessen Name in Ermangelung anderer be- 
kannter Namen seitdem in jeder Abhandlung zur Koch- 
kunst und ihrer Geschichte genannt wird, nicht das niedere 
Amt eines Kochs, sondern das doch viel angesehenere des 
Haushofmeisters beim Fürsten Conde. Franklin (1887- 
1902, III, S. 207) zitiert den ungewöhnlichen Umstand, daß 
der Duc de Luynes den Tod eines hervorragenden Kochs 
einer Erwähnung in seinem Tagebuch von 1748 für wert 
erachtet, als Beweis dafür, daß das Ansehen des Kochs 
damals zugenommen haben müsse. Das ist wahrscheinlich 
richtig — aber als Beweis ist es doch erwas wenig, und zudem 
bleibt der Koch nach wie vor anonym. Im Vergleich dazu 
lagen die Dinge schon zu Beginn der Epoche des Restaurants 
ganz anders: Von dieser Zeit an kennen wir die Namen und 
den Lebenslauf zahlreicher großer Meisterköche in Frank- 
reich, unabhängig davon, ob sie in Restaurants oder in gro- 
ßen Häusern arbeiteten, ob sie Kochbücher schrieben oder 
nicht. 

England blieb hinter dieser Entwicklung eine gewisse Zeit 
zurück. 1822 beschreibt Launcelot Sturgeon die unter- 
schiedliche Anerkennung, die dem Koch in den beiden Län- 
dern zuteil wird, wie folgt: 


Ganz gleich, wieviel Lob ein Essen ernten mag - der Gastgeber 
wird es nie für nötig halten, den Namen des Künstlers zu nennen, 
der es schuf; und während die Hälfte aller berühmten Männer in 
London ihre Wertschätzung in der Gesellschaft nur der ausge- 
zeichneten Tafel ihres Hauses verdanken, schmachten die Köche, 
durch deren Talente sie aufgestiegen sind, namenlos in jenen Kel- 
lerhöhlen der Metropole dahin, die man Küchen nennt. In Frank- 
reich dagegen ist der Koch der ganze Stolz seines Herrn; seine 
Leistungen rühmt er vor allen Heldentaten seiner Vorfahren... 
Diesem Umstand verdanken die Franzosen jene Vertreter der 
Kunst, die den Ruhm der Nation so ungeheuer gemehrt haben; 
und ehe wir ihnen darın nicht nachtun, müssen wir uns entweder 
damit bescheiden, unsere anständigen Köche von dort zu bekom- 
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men, oder aber mit dem schlichten Braten oder Suppenfleisch und 
der mageren Auswahl an delikaten kleinen Gerichten zufrieden 
sein, die unsere eigenen Küchenmamsells zu bieten haben. (1822, 


S. 192 ff.) 


Aber sogar in England änderte sich die Lage bald. Der Her- 
zog von Cumberland, späterer König von Hannover, ging 
laut Hayward (1852, $. 17) sogar so weit, auf seiner Spei- 
sekarte bei jedem Gericht gleich den Namen des verant- 
wortlichen Kochs zu nennen. Manche Köche verlangten 
nun, daß man ihre Arbeit zu würdigen wußte: Wellingtons 
Koch soll von seinem Amt zurückgetreten sein, weil der 
Herzog gegenüber seiner Küche völlige Gleichgültigkeit an 
den Tag legte. (Hayward, 1852, S. 16) 

Damit werden wir auch daran erinnert, daß ın keinem der 
beiden Länder ein unvermittelter und vollständiger Über- 
gang von der Rolle der großen Köche in privaten Diensten 
großer Herren zur Rolle des Kochs in einem öffentlichen 
Restaurant stattgefunden hat. Die Restaurants stellten eine 
entscheidende Etappe auf dem Weg zu größerem Ansehen 
der Meisterköche und zur raschen Erneuerung in der grande 
cuisine dar. Gleichzeitig gab es aber noch die großen Gast- 
geber, die für ihre üppige Tafel berühmt waren, wie Napo- 
leons Erzkanzler Cambaceres oder Talleyrand (dessen Gast- 
lichkeit von Arbellot, 1940, beschrieben wird). Der Zufall 
wollte es, daß Car&me, der stärker als jeder andere einzelne 
Meisterkoch die französische Küche für den größten Teil des 
19. Jahrhunderts in ein System brachte, nicht restaurateur 
war, sondern als vielbeschäftigte Berühmtheit für eine Reihe 
von großen Herren arbeitete, zu denen Talleyrand, der eng- 
lische Prinzregent und der Baron Rothschild gehörten. 


Das Zeitalter Car&mes 


Antonin Car&me, 1784, fünf Jahre vor der Revolution, ge- 
boren, erwa zu der Zeıt, als Beauvilliers sein Restaurant 
eröffnete, wuchs ın der neuen gastronomischen Welt des 
Direktoriums und des Kaiserreichs auf. Er entstammte einer 
sehr armen Familie, die ihn angeblich als Kind seinem 
Schicksal überließ, und erlernte in der vornehmen pätisserie 
von Bailly zunächst das Konditorhandwerk. Von dort aus 
ging er als Pastetenbäcker in die Dienste des Hauses Tal- 
leyrand, wo er unter der Leitung von Boucher, dem Koch 
des Fürsten, zwölf Jahre lang arbeitete. Hier erwarb er seine 
Kenntnisse der allgemeinen Kochkunst, die er zusätzlich 
erweiterte, indem er als »Aushilfe« bei besonderen Gelegen- 
heiten unter vielen berühmten Köchen tätig war. Nach sei- 
nem Ausscheiden aus den Diensten des Hauses Talleyrand 


arbeitete Car&me für eine beeindruckende Zahl erstklassiger 
Häuser, darunter den Prinzregenten, Zar Alexander I., für 
den österreichischen Hof beim Wiener Kongreß und 
schließlich sieben Jahre lang für den Baron Rothschild. Er 
starb relativ jung im Jahre 1833 als bereits gefeierte Berühmt- 
heit. Sein Nachruhm stützte sich auf seine Kochbücher: Le 
patissier royal parisien (18152); Le patissier pittoresgue 
(1815b); Le maitre d’hötel frangais (1822); Le cuisinier parı- 
sten (1828); und schließlich Z’art de la cuisine frangaise au 
dixnenvieme siecle (1833-35). Das letztere war bei seinem 
Tod unvollendet, und der vierte und fünfte Band stammen 
aus der Feder Plumereys. 

»Car&me«, schrieb Montagne im Laronsse Gastronomi- 
que (1938, $. 212), »bedeutete Geld nichts: nur seine Kunst 
zählte, und er erstrebte nichts als den Ruhm seiner Kunst.« 
Darın wirkte er als ideologisches Vorbild für die französi- 
schen Köche des 19. Jahrhunderts. Die Feststellung, daß ihm 
Geld nichts bedeutete, hat jedoch zwei Seiten: Er war viel- 
leicht gleichgültig gegenüber dem Geld, das er für sich an- 
häufen konnte, aber seine Gleichgültigkeit hieß auch, daß er 
keinen Gedanken daran verschwenden wollte, wenn er es 
für seine Arbeitgeber auszugeben hatte. Auch wenn er den 
Anspruch erhob, L’art de la cuisine frangaise sei ein voll- 
ständiges Handbuch und enthalte Rezepte für alle Schichten 
der Gesellschaft, so sind diese Rezepte doch zum größten 
Teil ganz offenbar sehr kostspielig, und das sagt er 
selbst: 


Es ıst ein großer Irrtum, wenn jene, die nicht die Mittel haben, ein 
entsprechendes Haus zu führen, auf ihre Tafel Vorspeisen und 
Zwischengerichte bringen möchten, die schlecht zubereitet und 
schlecht angerichtet sind, weil derjenige, der sie bereiten soll, nicht 
die Zeit, und meist auch nicht das Talent dazu hat. Ich frage hier 
nach meiner Gewohnheit ganz ohne Umschweife: Warum ver- 
zichtet man nicht auf diese Gewohnheit, den bürgerlichen Tisch 
nach Art der Grandseigneurs zu decken? (1833-35, I, 
S. LVIITf.) 


Von Anbeginn erforderte Car&mes Kochkunst nicht nur 
teure Zutaten, sondern auch eine sehr aufwendige, und da- 
her kostspielige Zubereitung. Schon in jungen Jahren, als 
pätissier bei Bailly, fing er an, die Konditorkunst mit der 
Architektur zu verbinden, und verbrachte viel Zeit damit, 
klassische Architektur in Drucken zu studieren und abzu- 
zeichnen, um sie dann in der Küche als komplizierte Auf- 
bauten, als pieces montees zu kopieren. Dieser architekto- 
nisch inspirierte Stil übertrug sich auch auf dıe anderen Berei- 
che seiner Kochkunst. Die Speisen wurden auf ornamenta- 
len Sockeln angerichtet, und kunstvolle Skulpturen und Fı- 
guren aus Schmalz und aus Zuckerwatte waren wesentli- 


195 


196 


WIRFT ESTER EORNSICHNE 


wlerhrmm 


Abb. 6 Entwürfe von Careme 


cher, wenn auch nicht unbedingt eßbarer Bestandteil seiner 
großen Diners. Beauvilliers, der 1814 sein eigenes Lebens- 
werk in dem Buch Z’art du auisinier zusammenfaßte, spot- 
tere über Carömes Meisterwerke malerischer Ruinen aus 
Schmalz und griechischer Tempel aus Zucker und Marzipan 
(vgl. Abb. 6). Car&me vertrat die Ansicht, seine Kunst biete 
Nahrung für Geist und Herz und fülle die Mußestunden des 
Gastronomen auf angenehme Weise aus. Beauvilliers hielt 
dem entgegen, die Aufgabe des Kochs sei es, dem Gaumen 
zu schmeicheln, nicht dem Auge, nicht die Mußestunden zu 
füllen, sondern den Magen. Es überrascht nicht, daß zeit- 
genössische Kommentatoren Beauvilliers als führenden Ver- 
treter der »klassischen«, und Car&me als führenden Vertreter 


= »romantischen« Schule betrachteten. (Hayward, 1852, 
. 25) 


Dennoch verkörpern die Leistungen Car&mes, wie einige 
andere Meilensteine in der Geschichte der Kochkunst, 
Komplikation und zugleich Vereinfachung. Die zunehmen- 
de Komplikation fällt mehr ins Auge, aber auch die Ver- 
einfachung ist nicht zu übersehen. Sie drückt sich in der 
Systematisierung der Verfahren aus, in dem Verzicht auf 
Überflüssiges und in der Suche nach idealen Geschmacks- 
kombinationen statt krasser Gegensätze. So führte Careme 
das Prinzip der Garnitur von Fleisch mit Fleisch, Fisch mit 
Fisch ein und beseitigte solche Überbleibsel aus dem Mit- 
telalter wie das Garnieren mit Bries und Hahnenkamm (Wil- 
lan, 1977, $. 143). Car&mes gastronomische Astherik tritt 
deutlich in der häufig zitierten Beschreibung eines Essens 
beim Baron Rothschild hervor, die uns Lady Morgan über- 
liefert hat - obwohl sie kaum ein Gericht beim Namen 
nennt. 


Wollte man der Kunst und Wissenschaft eines so dargebotenen 
Diners gerecht werden, so müßte man dieselben Kenntnisse besit- 
zen, die es hervorgebracht haben; was es auszeichnete, war, daß es 
in unsere Zeit gehörte, auf der Höhe der Epoche stand, dem Geist 
des Jahrhunderts entsprach. Nichts von den alten Zöpfen in seiner 
Zusammenstellung, nicht eine Spur von den weisen Lehren unserer 
Vorfahren im einzelnen Gericht - keine stark gewürzte Sauce, kein 
dunkelbrauner Fond, kein Cayenne- oder Pimentgeschmack, kei- 
ne Andeutung von Catsup oder Walnußbeize, keine sichtbaren 
Spuren jener vulgären Elemente der Kochkunst aus alten Tagen, 
Feuer und Wasser. Auszüge aus den delikatesten Zutaten, mit der 
Präzision des Scheidekünstlers aus den »lauen Wolken aufsteigen- 
der Dämpfe« tauklar destilliert, bildeten den Fond für alles. Jedes 
Fleisch erschien im natürlichen Gewand seines eigenen Ge- 
schmacks, jedes Gemüse in seinem eigenen Grün. .. (Morgan, 1831, 
IL, S. 416.) 


Lady Morgan beschreibt das Essen als »Muster der geistigen 
Vollendung einer Kunst, als Standard und Maß moderner 
Kultur«. 

Der wesentliche Bereich der Vereinfachung im Schaffen 
Car&mes lag bei den Saucen, die man schon lange als Grund- 
lage der französischen Küche erkannt hatte. Car&me ver- 
zichtete auf die alten komplizierten Coulis des 18. Jahrhun- 
derts und setzte an ihre Stelle die Dreizahl der Grundsaucen: 
Espagnole, Veloute und Bechamel. Die Zubereitung dieser 
Fonds war nach modernen Maßstäben zwar immer noch 
kompliziert, stellte gegenüber der früheren Praxis aber eine 
erhebliche Vereinfachung dar. Zu seiner Zeit stellte man sie 
in den Restaurantküchen gewöhnlich in großen Mengen her 
und verwendete sie dann, indem man zahlreiche andere 
Würzen zusetzte, als Grundlagen für eine ganze Palette 
abgewandelter Saucen für jeweils ganz bestimmte Gerichte. 
Zählt man dazu noch die Mayonnaise und Hollandaise und 
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ihre Abkömmlinge, die nicht auf der Grundlage von Fond, 
sondem von Eiern beruhen und die auch nicht lange im 
voraus bereitet werden können, dann verwendete Careme 
selbst über hundert Saucen, deren Zahl durch seine Nach- 
folger im 19. Jahrhundert noch unaufhörlich wuchs. Dieser 
Vermehrung der Saucen entsprach die Vermehrung der Ge- 
richte, vor allem der Suppen und Souffles. (Rezepte für 
Souffles erscheinen erstmals in Caremes Werken; ihre Zube- 
reitung war, wie die der verbesserten Saucen, teilweise durch 
technischen Fortschritt ermöglicht worden, insbesondere 
aufgrund der besseren Beherrschung der Wärmezufuhr ım 
Backofen durch die Erfindung des Amerikaners, Benjamin 
Thompson, Graf Rumford.) Simplifizierung und Systema- 
tisierung waren Voraussetzung einer solchen Vermehrung; 
so werden Vereinfachung und Differenzierung in dialekti- 
scher Verknüpfung gesehen. Gemeinsam stellen sie einen 
Prozeß der Rationalisierung in der Küche dar. 

Die Begriffe seinfach« und »kompliziert« sind in der Küche 
noch auf andere Weise miteinander verbunden: die beson- 
ders komplizierten Verfahren der Zubereitung zielen oft auf 
ein Endprodukt, das sich den Anschein von Schlichtheit 
gibt. Man könnte sagen, daß die Kochkunst Car&mes unbe- 
wußt den wirtschaftlichen Wandel widerspiegelte, der zu 
seinen Lebzeiten in Europa einsetzte. Die verlängerten Ket- 
ten, durch die es im Kapıtalismus zur Produktion von Gü- 
tern durch Güter kommt, lassen sich auch in Car&mes Re- 
zepten wiederfinden. Seine Kochkunst, bemerkt Revel 
(1979, S. 300), ist immer ein vielstöckiges Gebäude. Nur 
selten ist die erste aufgeführte Zutat auch diejenige, die dem 
Gericht sein endgültiges Aussehen verleiht. Für fast jedes 
Rezept muß man sieben oder seihen, extrahieren, konzen- 
trieren, reduzieren. Und jedes Gericht setzt die Zubereitung 
von Pürees, Essenzen und Saucen voraus, deren Herstellung 
als selbstverständlich angenommen wird, und die zu den 
Zutaten gerechnet werden, genau wie der Sellerie oder die 
gehackte Zwiebel. Und dennoch: 


Wie in der klassischen Kunst ist das Ergebnis der Kunst Car&mes 
immer sehr einfach und ohne jede Schwierigkeit zu würdigen. 
Komplıziert ist das Verfahren, das zu dem Ergebnis führt, ein 
Verfahren im übrigen, dessen Ziel nicht erwa ist, Geschmack zu 
überlagern, sondern im Gegenteil zu isolieren und herauszustellen. 
Bei Car&me ist die grande cuisine nicht, wie man allzuofi glaubt und 
auch häufig spottet, eine barbarische Anhäufung zusammenge- 
würfelter Zutaten, sondern das Bemühen, die Dominante bis zum 
Endergebnis zu bewahren. Car&me hat in die Kochkunst einge- 
führt, was man in der Malerei die Farbwerte nennt, mit anderen 
Worten, er läßt uns als erster verstehen, daß Geschmack und 
Aroma nicht absolut beurteilt werden dürfen, sondern nur in ihren 
wechselseitigen Beziehungen. (Revel, 1979, S. 300) 


Ebenso gern wie mit der Kunst verglichen die Köche des 
19. Jahrhunderts ihr Handwerk mit der Wissenschaft. Von 
Car&me darf man gewiß behaupten, daß er erwas begründet 
hat, was in der Kochkunst einem Kunsıstil oder einer Schule 
sehr nahe kommt. Seine Kochbücher können auch mit eini- 
gem Recht und mehr oder weniger im Sinne des Begriffs bei 
T. S. Kuhn als erstes Beispiel eines »Paradigmas« der pro- 
fessionellen französischen Küche bezeichnet werden. Die 
Analogie zwischen der Kochkunst und den Naturwissen- 
schaften sollte nicht überstrapaziert werden, ist aber in eini- 
gen Bereichen doch aufschlußreich. Kuhn (1962; deutsch 
21976) untersucht die geschichtliche Rolle von Werken wie 
dem Amalgest des Ptolemäus, Newtons Prinzipien, Frank- 
lins Elektrizität, Lavoisiers Chemie und Lyells Geologie 
(neben anderen weniger bekannten Theorien); sie dienten 
Jahrzehnte, Jahrhunderte, manchmal Jahrtausende dazu, die 
legitimen Probleme eines Forschungsgebiets für Praktiker 
zu definieren. Nun hatte es zweifellos vor Caröme berühmte 
Kochbücher gegeben, und zu seinen Lebzeiten schrieben 
auch andere berühmte Köche; aber vor seiner Zeit hatte kein 
Buch den Gegenstand so weitgehend sytematisiert oder sıch 
eine solch beherrschende Stellung als Standardwerk für den 
ganzen Berufsstand erobert wie das von Car&me. Er legte die 
Grundlagen, auf denen andere weiterbauen konnten; genau 
wie Kuhns »normaler Wissenschaftler«, der innerhalb eines 
gegebenen wissenschaftlichen Paradigmas arbeitet, »nicht 
nach neuen Tatsachen oder Theorien« strebt und auch, im 
Falle des Erfolgs, keine findet« (21976, S. 65), weil er statt 
dessen dıe vorgegebenen Annahmen auf neue Situationen 
anzuwenden sucht, so arbeiteten bis fast zum Ende des 19. 
Jahrhunderts Car&mes Nachfolger - auch die größten unter 
ihnen, wie Jules Gouffe, Urbain Dubois und Joseph Favre - 
im wesentlichen innerhalb des durch ıhn vorgegebenen Rah- 
mens. 

Es gibt noch weitere Parallelen. Kuhn legt dar, daß eine 
Folge des ersten akzeptierten Paradigmas in einem natur- 
wissenschaftlichen Bereich — die Folge einer Einigung auf 
bestimmte Grundlagen - der immer rascher steigende Stand 
des Wissens und die Ausdehnung der Erkenntnisse auf im- 
mer größere Bereiche ist. Diese Phase geht häufig mit der 
Gründung der ersten Fachzeitschriften in der betreffenden 
Disziplin einher, und diese wiederum mit einer Situation, ın 
der die Veröffentlichungen der Fachleute für den allgemein 
gebildeten Leser immer weniger verständlich werden. Auch 
hier wieder beobachtet man ım 19. Jahrhundert eine rasche 
Zunahme des Repertoires in der professionellen Küche 
Frankreichs und - allerdings erst einige Jahrzehnte nach 
Car&mes Tod — das Erscheinen von Fachzeitschriften für 
den professionellen Koch. Auch die Kluft zwischen den 
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Verfahren professioneller Köche und dem, was dem Am- 
ateur möglich war, wurde größer. Schließlich zeigt Kuhn, 
wie die Wissenschaftler in einem gegebenen Forschungsbe- 
reich im Lauf der Zeit auf bestimmte Probleme (»Anoma- 
lien«) stoßen, die im Widerspruch zu den grundlegenden 
Annahmen des Paradigmas stehen, innerhalb dessen sie ar- 
beiten; das führt zu einer Krise und am Ende dazu, daß die 
Theorie verworfen und durch ein neues Paradıgma ersetzt 
wird, so daß sich der Zyklus erneuert. Car&mes »Paradig- 
ma« zeigte Ende des 19. Jahrhunderts Alterserscheinungen 
und erwies sich für die Lösung damals auftretender Proble- 
me als ungeeignet. Diese Analogie kann aber übertrieben 
werden: die Geschichte der professionellen Kochkunst kann 
ebensogut mit der Aufeinanderfolge von Schulen in der 
Kunstgeschichte verglichen werden, wo Künstler zunächst 
mit viel Elan neue Ideen ins Werk setzen, die dann zur 
Routine erstarren und sich erschöpfen, bis schließlich wieder 
eine neue Ästhetik ins Leben gerufen wird. 

Die Fortdauer der Car&me-Schule zeigt sich von ihrer 
besten Seite in Büchern wie Jules Gouffes Le livre de cuisine 
(1867), La cuisine classigue von Urbain Dubois und Emile 
Bernard (1856), und in Joseph Favres Dictionnaire universel 
de cuisine et d’hygiene alımentaire (1883). Gouffe (1807-77) 
war Schüler von Car&me selbst; er machte als restanrateur 
innerhalb von nur fünfzehn Jahren, zwischen 1840 und 
1855, ein Vermögen, was damals durchaus nicht ungewöhn- 
lich war, und ließ sich nur einmal, zehn Jahre später, von den 
Feinschmeckern Baron Brisse und Alexandre Dumas Pere 
bewegen, wieder ins Berufsleben zu treten und die Leitung 
der Küche im Jockey Club zu übernehmen. Das Besondere 
an seinem Le livre de cuisine ıst die systematische Trennung 
der normalen häuslichen Küche ım ersten Teil des Buchs 
(über 300 Seiten) von der Darstellung der grande cuisine ım 
zweiten Teil (fast 500 Seiten). Was man als ungewöhnliche 
Beachtung der häuslichen Kochkunst durch einen der pro- 
fessionellen Eliteköche Frankreichs verstehen könnte, ist 
aber eher als Versuch zu deuten, die häusliche und die pro- 
fessionelle Kochkunst als zwei getrennte Disziplinen mit 


unterschiedlichen Grundsätzen guter Küche ins Bewußtsein 
zu rücken. 


In den üblichen Kochbüchern werden die kleine und die große 
Küche gewöhnlich gemeinsam behandelt, die einfachsten Gerichte 
zusammen mit den kompliziertesten; das führt zu einer sehr be- 
dauerlichen Vermengung, die auch der Grund dafür ist, daß die 
Theorie und die Praxis der Kochkunst bis heute so wenig Fort- 
schritte gemacht haben. (Gouffe, 1867, S.I) 


Gouffe bezieht sich auf die Meinung, das Niveau sei in der 
Zeıt nach seinem »illustren« Lehrer gesunken, vertraut aber 


»auf den anhaltenden Fortschritt, der in der Kochkunst 
möglich ıst« (1867, S.V). Sein Herz schlägt aber deutlich 
hörbar für die grande cuisine, und seine Gerichte sind in der 
Art Car&mes höchst kunstvoll entworfen und angerich- 
tet. 

Felix Urbain Dubois, der auch Koch des Königs von 
Preußen war, ıst für seine architektonischen Gebilde noch 
bekannter; seine Gerichte waren häufig mit nicht eßbaren 
Verzierungen versehen. Diese ornamentalen Aufbauten tru- 
gen einerseits dazu bei, daß der Gast bei Tisch sein Essen 
nicht gerade heiß genießen konnte - eine Sitte, die Tradition 
hatte —, andererseits schreibt man Dubois einen wesentli- 
chen Anteil an einer Entwicklung zu, die gerade das Gegen- 
teil bewirkte, daß man nämlich vom service a la frangaise 
zum service a la russe überging. Der erste Begriff bezeichnet 
die aus dem Mittelalter stammende Sıtte, zu jedem Gang eine 
große Anzahl von Gerichten gleichzeitig aufzutragen, unter 
denen der Tischgast wie bei einem modernen kalten Büfert 
seine Wahl traf; unter dem zweiten Begriff versteht man die 
moderne Form, ein Essen aufzutragen, indem jedes Gericht 
für sich in der Küche vorbereitet wırd und der Gast jeweils 
eine Portion nimmt, wobei sıch die Mahlzeit aus weniger 
Gerichten, aber zahlreicheren, aufeinander folgenden Gän- 
gen zusammensetzt. Service a la russe gab es ın Frankreich 
und England schon ab der Mitte des Jahrhunderts, aber er 
setzte sich erst in den neunziger Jahren endgültig durch. 

Schon lange vor dem 19. Jahrhundert hatten französische 
Köche jenseits des Kanals hohes Ansehen genossen, aber die 
Vorherrschaft der Franzosen in der Kochkunst wurde da- 
durch enorm gefördert, daß mehrere der ganz Großen unter 
ihnen nach der Revolution ın England tätig waren. Car&me 
selbst arbeitete, wie bereits erwähnt, für kurze Zeit im Hause 
des Prinzregenten, und auch Beauvilliers übte eine Zeitlang, 
als seine früheren Verbindungen mit dem französischen 
Königshaus es angeraten erscheinen ließen, sein Restaurant 
ın Paris zu schließen, seinen Beruf in England aus. Der 
prominenteste unter den französischen Köchen, die im frü- 
hen 19. Jahrhundert London zu ihrer dauernden Arbeits- 
stätte gemacht hatten, war Louis Eustache Ude, ehemaliger 
Koch Ludwigs XVI. Er arbeitete zunächst zwanzig Jahre als 
Koch beim Earl of Sefton und machte dann die Tafelfreuden 
des Crockford Clubs in St. James ebenso berühmt, wie es die 
Spieltische schon waren. Udes Kochbuch (1813), in einer 
Annäherung von Englisch geschrieben, enthält wie das von 
Beauvilliers einige englische Rezepte, aber der eigentliche 
Einfluß kam aus Frankreich, ebenso wie die Menschen, die 
ihn vermittelten. Um die Mitte des Jahrhunderts stellte Hay- 
ward (1852, S. 77) eine Liste der »besten Köche der Gegen- 
wart ın England« auf; unter den achtundzwanzig aufgeführ- 
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ten Personen haben nur drei einen englischen Namen. In 
einer weiteren Liste von jungen aufsteigenden Köchen tau- 
chen wiederum nur drei englische Namen auf. Von ihren 
Arbeitgebern sind zwei bürgerlich, zwei weitere sind Clubs, 
alle anderen sind Peers oder deren Söhne. Die »französische 
Vorherrschaft« in der Küche galt also für die soziale Elite. 
Allerdings war diese Elite wahrscheinlich breiter und die 
Vorherrschaft erheblich ausgeprägter als im vorausgehenden 
Jahrhundert. Das hatte Folgen für die englische Kochkunst 
auch außerhalb der Elite. Die ganz unmittelbare Folge be- 
stand darin, daß die professionelle englische Küche im 
19. Jahrhundert sehr viel weniger eigenständig war als bei- 
spielsweise die Kochkunst eines John Farley. 

Die beiden um die Jahrhundertmitte berühmtesten Köche 
in England waren Alexis Soyer und Charles Elm& Franca- 
telli. Soyer (1809-58) war Franzose, lebte aber als Erwach- 
sener nur noch in England und ist bis heute ın seiner Heimat 
so gut wie unbekannt. Francatellı (1805-76) war trotz seines 
Namens stolz darauf, ein geborener Engländer zu sein - aber 
er war in Paris bei Car&me in die Lehre gegangen. Sie waren 
beide Köche im Stil Car&mes, obwohl schon zu ihren Leb- 
zeiten kritische Beobachter bezweifelten, daß ihre Kunst 
allerersten Rang erreichte. 

Soyer war ein außergewöhnlicher Mann, den man heute 
vielleicht eher als eine der besonderen Persönlichkeiten des 
viktorianischen Englands kennt, weniger als Vertreter der 
Kochkunst.5 Er war eine Art Dandy und ein geistreicher 
Kopf (Thackeray hat ihn in Pendennis, 1848-50, ın der Per- 
son des Mirobolant karikiert), er verstand es gut, sich in 
Szene zu setzen, konnte recht gut schreiben, und erfand 
patentrechtlich geschützte Saucen (durch die Firma Crosse 
und Blackwell hergestellt, mit deren Inhabern er befreundet 
war), eine große Zahl neuartiger Küchengeräte, Marine- und 
vielverwendete Feldküchen. Nachdem er für verschiedene 
Peers und Angehörige der Gentry gearbeitet hatte, wurde er 
Koch im Reform Club, dessen berühmte Küchen er entwarf 
und lange Jahre leitete. Die Mitglieder des Clubs repräsen- 
tierten die eigenartige politische Zusammensetzung der frü- 
hen Liberalen Partei - den Whig-Magnaten als Genießer 
ebenso wie den frühen Kapitalisten, der auf sein Geld sah, 
geschmackloses Bürgertum ebenso wie ein soziales Gewis- 
sen —, und das alles spiegelte sich in Soyers Aktivitäten. 

Einerseits, im Club, war er für seine verschwenderische 

Küche bekannt und kreierte einmal ein Hundert-Guineen- 
Essen. Er war auch der Fachmann für die Organisation der 
Riesenbankette, die für das öffentliche Leben in England so 
charakteristisch waren und von den Kritikern der Gastro- 
nomie in England mit großer Verachtung bedacht wurden. 
Das Ausmaß solcher Festessen — 1850 beim jährlichen Fest- 


bankett der Royal Agricultural Society in Exeter gab es 
tausend Gedecke — und die anschließende Verteilung der 
Reste an die Armen lassen an die mittelalterlichen Gelage 
denken. Andererseits widmete sich Soyer mehr und mehr 
karitativer Arbeit und der Reform des Kochens. Er erfand 
ein Rezept für eine »Pfennig-Suppe«, von der auch Prince 
Albert ın Soyers Suppenküche am Leicester Square einmal 
gekostet hat, und im Jahr 1847 war er damit beschäftigt, 
überall in Irland während der großen Hungersnot Suppen- 
küchen zu errichten. In London organisierte er ein großes 
Weihnachtsessen für 20 000 Bedürftige der Stadt. 1855 
schließlich war er im Regierungsauftrag auf der Krim, um die 
skandalösen sanitären Bedingungen der Lazarertküchen zu 
beseitigen, wodurch er wie Florence Nightingale viele Men- 
schenleben rettete - allerdings auf Kosten der eigenen Ge- 
sundheiıt. 

Soyers erstes Kochbuch hieß The Gastronomic Regene- 
rator (1846), »eine vereinfachte, völlig neue Kochmethode, 
mit fast zweitausend Rezepten, die den Mitteln aller Schich- 
ten angemessen sind«. In Wirklichkeit entwickelt Soyer im 
ersten und mit Abstand umfangreichsten Abschnitt mit dem 
Titel »Die Küche der Reichen«, eine im wesentlichen ganz 
französische, keineswegs besonders neue Küche im Stil Ca- 
r&mes, mit allen dazugehörigen architektonischen Gebilden. 
Nichtsdestoweniger sind gewisse Zugeständnisse an den 
englischen Geschmack vorhanden, und auch in den Rezep- 
ten für die extravagantesten Gerichte finden sich noch häu- 
fige und ganz «unfranzösische« Hinweise darauf, wie wün- 
schenswert es doch sei, bei den Kosten und der Mühe in der 
Zubereitung Beschränkung zu üben. 

Auf »Die Küche der Reichen« folgt der Abschnitt mit 
dem Titel »Meine Küche daheim«: In diesem Abschnitt 
»wird man denselben Aufbau und viele der Gerichte aus der 
Küche der Reichen wiederfinden, aber so vereinfacht, daß 
die arbeitende Bevölkerung bei mäßigen Ausgaben reichlich 
davon Gebrauch machen kann« (1846, S.XI). Von Soyer 
selbst entworfene Pläne für Küchen in kleinen Häusern wer- 
den mitgeliefert; beim Essen selbst verzichtet er auf einen 
großen Teil der Saucen und bietet mehr Rezepte für engli- 
schen Pudding und Gerichte zur Resteverwertung, aber der 
Kochstil bleibt auch hier im wesentlichen französisch. 

Ein ausführlicheres Werk zum Gebrauch für die Mittel- 
schichten war Soyers Modern Housewife, or Menagere 
(1849), das hohe Verkaufszahlen erreichte, obgleich es die 
merkwürdige Form eines Briefwechsels zwischen »Hor- 
tense« und »Heloise« hatte. Besonders bemerkenswert war 
dann der Erfolg seines Kochbuchs für die Arbeiterschicht 
A Shilling Cookery for the People (1854), von dem in den 
ersten sechs Wochen nach Erscheinen 10 000 und innerhalb 
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weniger Jahre über eine Viertelmillion Exemplare verkauft 
wurden. Auch dieses Kochbuch war in Briefform geschrie- 
ben. Soyer wendete sich darin vielleicht nicht gerade an die 
Armsten der Armen, denn viele Rezepte scheinen doch recht 
kompliziert und auch kostspielig zu sein. Trotz deutlichem 
französischen Einfluß ist es grundsätzlich an den englischen 
Geschmack angepaßt. A Shilling Cookery stellt außerdem, 
wie im nächsten Kapitel dargelegt wird, eine hervorragende 
ethnographische Quelle für die Küche der Arbeiterschaft in 
der Stadt um die Jahrhundertmitte dar. So erklärt Soyer: 


Während ich im Reform Club in meinem vomehmen kulinari- 
schen Heiligtum halb begraben war, umgeben von der Elite der 
Gesellschaft... . wares mir unmöglich, durch die massiven Mauern 
des Gebäudes auch nur die entfernteste Vorstellung vom Leben der 
kleinen Leute zu gewinnen. Mit dem festen Entschluß, meinen 
lange gehegten Plan zu verwirklichen, sagte ich meinen reichen 
Arbeitgebern Adieu.... und machte mich wie ehemals die Pilger 
auf den Weg; ich suchte philanthropische oder sonst nützliche 
Einrichtungen aller Art auf, insbesondere aber den Lebensbereich 
jener arbeitenden Klasse, die das Rückgrat jedes freien Landes 
bilder — das Volk. (1854, S.VIII) 


Alexis Soyer war ein Phänomen. Am Maßstab der haute 
cuisine gemessen, erfüllte er jedoch in den Augen derer, die 
am wahren französischen Standard festhielten, schon zu sei- 
nen Lebzeiten nicht die Voraussetzungen für einen Platz 


unter den Köchen allerersten Ranges. Hayward beschrieb 
ihn als 


einen weiteren Künstler und Autor in der Gastronomie, dessen 
Name in vieler Munde ist. Er ist ein sehr kluger Mann, von großem 
Erfindungsgeist und unerschöpflich in seinen Ideen; aber die Aus- 
führung bleibt doch hinter der Theorie zurück, und er wird sich die 
Unsterblichkeit eher durch seine Suppenküchen als durch seine 
Suppen verdienen. (1852, S. 76f.) 


Jerrold bezeichnete ihn wenig später gar als vulgär: 


In die Domäne des Herrn Alexis Soyer werden wir nicht eindrin- 
gen. Seine Art, die Kochkunst zu erneuern, hat mit der unsrigen 
nichts gemein. Seine gastronomischen Phantasien und Über- 
spanntheiten gehören zu der reißerischen Sorte. Seine »Pagoden« 
und »Hundert-Guinea-Gerichte« sind vulgär. (1868, S. 2) 


Francatelli, dieser geborene Engländer mit dem italienischen 
Namen, fand vor den Augen der linientreuen frankophilen 
Kritiker etwas mehr Gnade. Er hatte in den Küchen ver- 
schiedener Peers gearbeitet, bevor er im Crockford Club das 
Amt übernahm, das einst Ude innegehabt hatte. Danach war 
er für kurze Zeit maitre d’hötel und regulärer Chefkoch der 


Königin Viktoria. Später leitete er als Nachfolger Soyers 
sieben Jahre die Küche im Reform Club, führte das St. James 
Hotel und beschloß seine Laufbahn im Freemasons’ Ta- 
vern. 

Francatellis The Modern Cook (1846) ıst ein Kochbuch im 
französischen Stil, das mit der systematischen Behandlung 
von 104 Saucen beginnt; selbst der Inhalt im Abschnitt Pud- 
ding entspricht dem französischen Stil mehr als dem englı- 
schen. Insgesamt handelt es sich viel stärker als bei Soyer um 
das Produkt orthodoxer Car@me-Schule. Dennoch finden 
sich Spuren der englischen Auffassung, wenn auch kaum 
englische Gerichte. Wie Soyer verfaßte auch Francatellı ein 
Kochbuch für die Arbeiterklasse (A Plain Cookery for the 
Working Classes, 1861). Selbst in The Modern Cook war 
offenbar ein gelegentliches Lippenbekenntnis zur sparsamen 
Haushaltsführung angezeigt: 


Da umsichtiges Sparen immer ein wichtiger Gesichtspunkt ist, hat 
sich der Autor bemüht, diesen Grundsatz bei der Zusammenstel- 
lung aller Rezepte in diesem Buch zu berücksichtigen. Viele Ge- 
richte sind natürlich kostspielig, so daß nur der reiche Feinschmek- 
ker davon Gebrauch machen kann; - aber selbst hier sind Ein- 
sparungen möglich, wenn man Verschwendung vermeidet... In 
gutgeführten großen Häusern gibt es relativ weniger Verschwen- 
dung als in der Küche einer kleinen Privatfamilie unter der Leitung 
eines gewöhnlichen Kochs. (1846, S.V) 


Francatellis Zugeständnisse an den englischen Geschmack 
waren aber eher minimal. Er beklagte übrigens den Um- 
stand, daß die englische Kochkunst »in Theorie und Praxis 
geradezu selbstverständlich zur Zielscheibe des Spotts« ge- 
worden sei, obwohl alle Arten von Lebensmitteln in bester 
Qualität und reichlich vorhanden seien. 

Inzwischen hatte sich der Vorteil, den London mit seinen 
Speiselokalen gegenüber Paris besessen hatte, ins Gegenteil 
verkehrt. Thomas Walker (1835, S. 259 ff.) verglich die inti- 
me Atmosphäre der Pariser Restaurants, und ganz beson- 
ders ihrer Separees, mit den großen, tiefen Speisesälen und 
ihren hohen Decken in London. Etwas später zählte Jerrold 
viele Schenken auf, »wo man Ihnen ein Kotelett direkt vor 
der Nase grillt..... das über alle Kritik erhaben ist« und wo 
man perfekt zubereitete Schildkröten-, Wild- und Geflügel- 
gerichte bekam, ebenso exzellente Austernrestaurants, aber 
bei allem, was darüber hinausging, ging man ein hohes Rısi- 
ko ein. Öffentliche Festessen waren immer gastronomische 
Fehlleistungen: »Niemand käme es auch nur einen Moment 
in den Sinn, ein noch so sorgfältig zubereitetes Essen für 
sechzig Personen mit einem Menü zu vergleichen, wie Fran- 
catelli es am Piccadilly für ein halbes Dutzend Gäste macht.« 
(1868, S. 111 f.) - Erwa um die gleiche Zeit schrieb Jeaffre- 
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son, die Kochkunst ın den öffentlichen Restaurants habe eın 
halbes Jahrhundert daniedergelegen, weil es an kritischen 
Gästen und kompetenten Köchen gefehlt habe, und in den 
letzten zwanzig Jahren sei sie »auf das niedrige Niveau eines 
ganz gewöhnlichen Gewerbes herabgesunken«. 


Zu unserer Schande muß man gestehen, daß es auf dem Kontinent 
keine Hauptstadt gibt, die so wenig Einrichtungen wie London zu 
bieten hat, wo der Fremde eine anständige Mahlzeit für wenig Geld 
oder eine ausgezeichnete Mahlzeit für viel Geld bekommen kann. 
(Jeaffreson, 1875, II, S. 241 £.) 


In London waren die besten Restaurants immer noch privat 
oder halbwegs privat. Der private Charakter der gastlichen 
Tafel bei den ganz Reichen traf für England wie Frankreich 
zu und war natürlich in beiden Ländern für den von Jeaf- 
fresons zitierten Fremden, der gut essen wollte, ziemlich 
irrelevant. Andererseits hatten die Franzosen nichts zu bie- 
ten, was dem privaten Charakter der Clubs in London ent- 
sprochen hätte - auch wenn die Zahl der Mitglieder, die 
Anteilseigner an diesen Unternehmen waren, ziemlich hoch 
lag. (Der Jockey-Club, mit Gouffe als Chef, war eine Aus- 
nahme, die sich am englischen Vorbild orientierte.) Einige 
wenige Clubs in London hatten zu gewissen Zeiten einen 
sehr guten Ruf als Restaurants - vor allern Crockford’s unter 
Ude, der Reform Club unter Soyer, und beide nachher 
jeweils unter Francatelli. Im allgemeinen jedoch bekam man 
in den Clubs gehobene Durchschnittskost und keine Spit- 
zenqualität. Als Grund hat man vermutet, daß dem Koch, 
dessen Arbeitgeber ein Ausschuß und nicht ein Einzelner 
war, keine klare Geschmacksorientierung vorgegeben wur- 
de, und er daher auch keinen großen Anreiz hatte, einem 
besonderen Geschmack zu entsprechen. Ein weiterer 
Grund, den man zur Diskussion gestellt hat, ist die stetige 
Zunahme der Clubs in London nach 1820 (Timbs, 1866), 
was dazu beigetragen habe, das Niveau der öffentlichen 
Restaurants zu senken; in seinem Club nämlich konnte das 
Mitglied für einen geringen Jahresbeitrag von Einrichtungen 
profitieren, Komfort und Tafelfreuden genießen, die sonst 
nur den ganz Reichen zu Gebote standen. Jene gutsituierten 
Junggesellen und regelmäßigen Stadtbesucher, die in Parıs so 
viel zum Entstehen der Restaurants beigetragen hatten, fie- 
len in London als Kundschaft aus, weil sie in ihren Clubs 
speisten. 

Wo also war die gute Küche in der ersten Hälfte des 19. 
Jahrhunderts in London zu finden? Am besten aß man nach 
zeitgenössischer Meinung nicht in den Schenken, Gasthäu- 
sern oder Clubs, sondern in einer Reihe exklusiver Privat- 
hotels in der Umgebung des Piccadilly und der St. James 
Street. Dazu gehörte unter anderen das St. James Hotel, 


das Francatelli einige Jahre geführt hatte. Das Wort »Hotel«, 
das sich einen Beigeschmack der französischen Bedeutung 
saristokratische Residenz« bewahrt hatte, galt bis um 1820 
noch als erwas hochgestochen. Die Häuser, die diese Be- 
zeichnung führten und damals entstanden, unterschieden 
sich von den Gasthäusern dadurch, daß sie keinen gemein- 
samen Speisesaal hatten (Borer, 1972, S. 162). Man nahm 
eine Suite und bestellte sich das Essen in den privaten Salon - 
das waren die Menüs, die »Francatelli für ein halbes Dutzend 
Gäste am Piccadilly macht«. Mehrere dieser Hotels harten 
angesehene französische Köche, und durch ihr Essen unter- 
schieden sıe sich von den Häusern, in denen ein Besucher der 
Hauptstadt eine Wohnung nehmen und leben konnte. Mit 
anderen Worten, die frühen Hotels hatten große Ähnlich- 
keit mit dem, was ein Jahrhundert später Wohnungen mit 
Service waren. Noch hatten sıe keinen uneingeschränkt öf- 
fentlichen Status, denn im Anfang mußte man dort wohnen, 
um auch dort essen zu können. Auch als gemeinsame Spei- 
sesäle existierten, hieß das nicht unbedingt, daß sie der Öf- 
fentlichkeit uneingeschränkt zugänglich waren. Der Haupt- 
mann Gronow erwähnt in seinen Memoiren (1862, I, 
S. 54 f.) das Hotel Stevens in der Old Bond Street, das der 
Treffpunkt eines exklusiven Offizierszirkels war - exklusiv 
im ganz wörtlichen Sinn, denn er berichtet: »Wenn ein 
Fremder dort speisen wollte, wurde er von den Angestellten 
mit großen Augen angeschaut; dann versicherte man ihm 
sehr ernsthaft, daß keiner der Tische frei sei.« Das Hotel 
Stevens war also ein halb-privater Club. In dieser Epoche 
war ın England die Grenze zwischen dem öffentlichen und 
dem privaten Bereich, die in Frankreich schon klar gezogen 
wurde, noch sehr unscharf. 

Auch in Frankreich blieb aber offenbar nicht alles beim 
Besten. Um die Mitte des Jahrhunderts behauptete man 
allgemein, auch die Qualität der Restaurants von Paris habe 
nachgelassen. Hayward zitiert zustimmend die Meinung des 
Comte d’Orsay, eines anerkannten Feinschmeckers, der 
1852 feststellte, nicht eines der berühmten Restaurants von 
Paris könne ein Essen auf den Tisch bringen, wie es Ude, 
Soyer und zwei weitere für englische Arıstokraten tätige 
Köche zuwege brächten. Selbst das berühmte »Very«, das 
seinen ersten Rang 1814 dadurch bestätigt gesehen hatte, daß 
man ihm die Verantwortung für die Küche der Verbündeten 
Souveräne übertragen hatte, war nun in Orsays Augen nur 
noch zweite Wahl. Sein abschließendes Urteil, »die soge- 
nannte französische Gastronomie .... istnach England emi- 
griert«, war allerdings sicher nicht ganz ernst gemeint und 
beinhaltete einen inzwischen unangebrachten Vergleich der 
allerbesten privaten Köche in London mit Restaurants in 
Paris. Ein Grund für das absinkende Niveau der dortigen 
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Restaurants war der Umstand, daß es allzu leicht war, ah- 
nungslose Ausländer zufriedenzustellen, gerade auch die 
Engländer (Jerrold, 1868, S. 114), wodurch die Köche kor- 
rumpiert wurden. Außerdem war der gastronomische Laie 
unfähig - oder Neuem gegenüber zu wenig aufgeschlossen 
und daher nicht willens —, exzellente Leistungen, wenn sıe 
geboten wurden, auch entsprechend zu würdigen. Jerrold 
berichtet von einem Essen, das er für eine Familie aus Man- 
chester bestellte, die er ratlos vor der Speisekarte bei Brebant 
sitzend angetroffen hatte: 


Auf das Menü kann ich mich im Moment nicht mehr besinnen: 
aber Frau Manchester schob die Marennes-Austern angeekelt von 
sıch und schwor, mit der Melone könne sie nicht in einem Zımmer 
bleiben; als man ihr schließlich eine perfekt zubereitete Gänsele- 
berpastete servierte, kostete sie, rückte dann den Stuhl mit einem 
Ausdruck unüberwindlichen Widerwillens vom Tisch ab und sag- 
te: »Pfui Teufel, was ist denn das? So erwas Widerwärtiges habe ich 
in meinem Leben noch nicht gegessen!« Diese Familie war schon 
zwei Wochen in Paris gewesen und hatte die ganze Zeit über ım 
Hotel Byron, wenn mich nicht alles täuscht, gegessen, und zwar 
»anständige Bratenstücke, Sir!«. (1868, S. 116) 


Die Klagen über den korrumpierenden Einfluß ignoranter 
Gäste und die mangelnde Aufgeschlossenheit des typischen 
Engländers sind von den Feinschmeckern des 19. Jahrhun- 
derts bis zu den Herausgebern der Restaurantführer in unse- 
rer Zeit unablässig wiederholt worden. 

Ein weiterer Grund für das verbreitete Gefühl des Sull- 
stands oder des Niedergangs war die Neigung der promi- 
nentesten Köche, des Guten zuviel zu tun - eine nur allzu 
natürliche Versuchung bei Car&mes Methode überhaupt, 
deraber der Meister selbst besser widerstanden harte als seine 
Jünger. Dallas befürchtete: »Zuviel Kunst beim Kochen 
kann so fatal sein wie zu wenig; und man kann einige 
Rezepte unserer Meisterköche kaum lesen, ohne zu wün- 
schen, sie würden die hohe Kunst einmal vergessen und auf 
den Boden der Vernunft zurückkommen.« (1877, 5. 4) -Er 
veranschaulichte seine Meinung am Beispiel der Sauce Ro- 
bert, einer Zwiebelsauce, die zu den einfachsten und ältesten 
ım Repertoire des Kochs gehört. In ihrer ursprünglichen, 
klassischen Form finde man sıe bei Beauvilliers: aus gut 
gebräunten Zwiebeln mit etwas französischem Senf. Diese 
Sauce sei in dem, was man jetzt unter diesem Namen in Panıs 
wie ın London serviert bekomme, nicht wiederzuerkennen. 
Die großen Meister wollten sich mit der schlichten Sauce 
traditioneller Machart nicht mehr zufriedengeben. »Sıe 
schweben in den Gefilden der hohen Kunst und aller Wun- 
derder Wissenschaft; sie haben die Sauce so lange verbessert, 
bis ihr herrlicher Geschmack sich in weichlicher Zivilisation 


verloren hat.« Zwiebeln sind nicht mehr fein genug: man 
reduziert die Menge, mischt manchmal Essiggurken darun- 
ter. Im Originalrezept waren weder Wein noch Essig ent- 
halten (außer erwas Estragonessig im Senf): Nun setzt eine 
Gruppe von Meisterköchen (Dubois, Bernard und Gouffe 
u. a.) Wein in großen Mengen zu, ja sogar Ketchup, eine 
andere Gruppe (er nennt Francatelli namentlich) ertränkt das 
Ganze in Essig. Dallas beklagte auch, daß die französische 
Küche trotz all ihrer Ansprüche sehr viel Eintönigkeit her- 
vorbringen konnte. Das galt vor allem für das kalte Büfert, 
das durch immer wieder verwendetes Aspik ın Monotonie 
erstarrte. Als extremes Beispiel nannte er ein Abendessen 
Francatellis aus acht Hauptgängen und achtundvierzig kal- 
ten Vorspeisen, von denen jede einzelne - einschließlich der 
Salate — unter Verwendung von Aspik angerichtet war 
(1877, S. 2). Und bei dieser Kritik handelte es sich nicht um 
die Wiederholung der bekannten englischen Argumente für 
die »gute solide Kost«: Dallas befürwortete grundsätzlich 
die französische Küche. In den späten siebziger Jahren war 
die grande cuisine reif für eine weitere Erneuerung, und die 
sozialen Bedingungen waren dafür geeignet. 


Das Zeitalter Escoffiers 


Die Veränderungen der professionellen französischen 
Kochkunst im späten 19. und frühen 20. Jahrhundert ver- 
binden sich vor allem mit dem Namen Georges Auguste 
Escoffier (1847-1935). Escoffiers Ruhm war schon zu seinen 
Lebzeiten außergewöhnlich, und sein Einfluß hat ihn dank 
seines Guide culınaire (1903) überlebt. Dieses Werk wurde 
zur Bibel der Köche (ein »Paradigma«), wie dies selbst für 
Car&me und Felix Urbain Dubois nie gegolten hatte. Auch 
heute ist es noch ein Standardwerk für die Ausbildung von 
Köchen. Escoffier gehörte zu jener großen Generation von 
Meisterköchen, deren Größe ın ihrer Reaktion auf die ver- 
änderten Umstände und die neuen Chancen bestand, die 
sich zu ihren Lebzeiten entwickelten. Es war insbesondere 
auch die Epoche, ın der die neuen internationalen Hotels 
entstanden. Escoffier war eine der zentralen Gestalten - 
andere, die besonders erwähnenswert scheinen mögen, sind 
zum Beispiel seine Freunde und Mitarbeiter Phileas Gilbert, 
Prosper Montagne und Prosper Salles - in einem Wirkungs- 
geflecht, das die Küchen der führenden Hotels und Restau- 
rants in allen wichtigen Städten der westlichen Welt mitein- 
ander verknüpfte. 

Die großen Hotels, die man in Europa und Amerika in 
den achtziger und neunziger Jahren des 19. Jahrhunderts zu 
errichten begann, waren zum Teil eine späte Folge der im 


209 


210 


Eisenbahnzeitalter enorm gewachsenen Mobilität. Die Rei- 
chen reisten nun öfter und ın größerer Zahl zu Zielen jenseits 
der Grenzen, und zu den Hauptstädten, den Kur- und den 
Ferienorten ihrer eigenen Länder. Die neuen Hotels, in 
denen sie wohnten, waren nicht nur viel größer, sondern 
auch von ganz anderer Art als die exklusiven privaten Hotels 
in London, wo man zu Francatellis Zeiten so hervorragend 
speisen konnte. Sie waren prächtiger und boten ihren Kun- 
den mehr Luxus. Aber sie waren nicht mehr privat in dem 
Sinn, daß man dort wohnen mußte, um viele ihrer Angebote 
nutzen zu können, und vor allem stellten ihre der Öffent- 
lichkeit zugänglichen Speisesäle einen Treffpunkt der vor- 
nehmen Gesellschaft dar. Die Exklusivität beruhte jetzt ein- 
fach auf den Preisen, die man zu zahlen hatte, nicht mehr wıe 
früher auf einer halb-privaten Verbindung mit einem be- 
stimmten gesellschaftlichen Kreis (wie die Offiziere im 
Hotel Stevens). Eine weitere Neuerung in diesem Zusam- 
menhang war die Tatsache, daß es nun korrekt war, wenn 
die Damen öffentlich in einem solchen Restaurant speisten. 
Vorher waren die Restaurants in Paris und die Schenken in 
London die Domäne der Männer gewesen (obwohl Jerrold 
die Burlington und die London Tavern erwähnt, die schon 
1868 Frauen offenstanden, ohne daß dies als unkorrekt galt - 
möglicherweise, weil sie über Privatrräume verfügten).? Die 
Damen hatten aber in den Privaträumen der frühen Hotels 
gespeist, und das übertrug sich auf die Hotels mit stärker 
öffentlichem Charakter des späten 19. Jahrhunderts. Die 
Anwesenheit der Damen ihrerseits veränderte den Charak- 
ter der Speisesäle; Escoffier selbst stellt in der Einleitung 
seines Guide culinaire (1903, S.XI) fest, ein Grund dafür, 
daß die Hotels so sehr Teil des gesellschaftlichen Lebens 
wurden, sei der Umstand, daß »sie es möglich machen, sich 
öffentlich sehen zu lassen: sie sind hervorragend geeignet, 
prächtige Garderobe auszuführen«. Er weist darauf hin, daß 
sich mit dem Essen in Gesellschaft der Damen die Mode des 
späten Abendessens nach dem Theater einbürgerte, und daß 
»die Reichen in großer Zahl auch sonntags kamen, um den 
Hausangestellten den gesetzlich vorgeschriebenen Ruhetag 
geben zu können«. 

Escoffier spielte in der Entwicklung der neuen eleganten 
Hotels eine wichtige Rolle. Durch seine Arbeit als junger 
Mann ın seiner Heimat, der Provence, und ın Paris, machte 
er sich rasch einen Namen und arbeitete bald mit Cösar Ritz 
bei der Gründung neuer Hotels erst an der Riviera und dann 
in London zusammen.3 1890 übernahm er die Küche des 
neuen Savoy am Strand, bis er acht Jahre später zum Carlton 
wechselte, wo er bis 1921 blieb, als er sich aus dem Berufs- 
leben zurückzog. In dieser Zeit führte er eine Reform in der 
Organisation professioneller Küchen durch, die binnen 


kurzem im gesamten Berufstand übernommen wurde. Es- 
coffier machte der Trennung der Küche in verschiedene 
mehr oder minder selbständige Abteilungen ein Ende, eine 
Struktur, die auf das Mittelalter zurückging. Außer der be- 
reits angesprochenen Abgrenzung eines völlig selbständi- 
gen, für die Süßspeisen, Desserts (und auch Hors d’oeuvres) 
zuständigen office im aristokratischen Haushalt des Ancien 
Regıme hatte es innerhalb der großen Küchen traditionell 
eine Reihe von Abteilungen gegeben, die jeweils unter Lei- 
tung des Chefs für eine Kategorie von Gerichten zuständig 
gewesen waren, aber unabhängig voneinander gearbeitet 
harten. So konnte es vorkommen, daß dieselbe Zubereitung, 
etwa für eine Sauce, von mehreren Abteilungen gleichzeitig 
durchgeführt wurde. 

An die Stelle dieser Struktur trat bei Escoffier ein System 
mit fünf kooperierenden Teams, die jeweils für ein bestimm- 
tes Verfahren statt für ein bestimmtes Gericht zuständig 
waren. Erstens: garde-manger, zuständig für die kalten Ge- 
richte und die Versorgung der Küche insgesamt; zweitens: 
entremettier, für Suppen, Gemüse und Desserts; drittens: 
rötisseur, für die Braten-, Grill- und Pfannengerichte; vier- 
tens: saucier, für die Saucen, fünftens: pätissier, für die Zube- 
reitung von Teiggerichten. Herbodeau und Thalamas (1955, 
5. 79) illustrieren die verschiedenen Verfahrensweisen am 
Beispiel der Zubereitung von oeufs au plat Meyerbeer: nach 
dem alten System hätte der einzelne Koch etwa eine Vier- 
telstunde dafür gebraucht; nach dem neuen Verfahren berei- 
tet der entremettier die Eier vor, der rötissenr die Nieren, der 
saucıer die Trüffelsauce, und das Gericht konnte nach weni- 


gen Minuten serviert werden. j j 
Escoffiers Reorganisation der Küche überschritt damit 


traditionelle Berufsgrenzen und unterstützte die Arbeitstei- 
lung, so daß spezialisierter und damit rationeller gearbeitet 
wurde; gleichzeitig wurden die Teams in der Küche stärker 
voneinander abhängig. Im kleinen entfalteten sich also die- 
selben Trends wie in der Wirtschaft des Industnezeitalters 
überhaupt.? Der Blickwinkel, unter dem Escoffiers Refor- 
men als »Rationalisierung« bewertet werden konnten, war 
natürlich der schnellere Service, den eine Kundschaft mit 
weniger Muße verlangte, wenn man erwa nach dem Theater 
zum Essen ging und erwartete, innerhalb einiger Minuten 
bedient zu werden. Escoffier war sich des gesellschaftlichen 
Wandels bewußt, der einen Wandel beim Kochen wie beim 
Servieren nötig machte. Die überladene und komplizierte 
Küche von einst, sagt er, sei der unbeschwerten Atmo- 
sphäre der Restaurants nicht mehr angemessen gewesen. 


Sie vertrug sich nicht mehr mit den geschäftigen Kellnern und ihren 
Kunden, die nur noch füreinander Augen hatten ... Sie vertrug 
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sich hervorragend mit einem Staatsdiner, das ja eine richtige Zere- 
monie mit dem dazugehörigen Ritual, den Traditionen und - man 
möchte fast sagen — ihren Hohenpriestern ist; für den modernen 
schnellen Service ist sie bloß ein Hindernis. Die komplizierten und 
manchmal schweren Menüs kämen dem wählerischen Appetit, der 
heute so verbreitet ist, sehr ungelegen. Daher ist ein radikaler 
Wandel nicht nur bei der eigentlichen Zubereitung, sondern auch 
bei der Zusammenstellung der Speisenfolgen und beim Service 
nötig geworden. (1903, S.XIH 


Die Vereinfachung, von der er hier spricht, war nicht sein 
Werk allein. Er spielte zweifellos eine führende Roll in der 
Entwicklung, die dem Essen, wie es in Restaurants und bei 
Festbankerten serviert wird, die noch heute vertraute Form 
verlieh - eine Folge von Gängen, von Vorspeisen oder Sup- 
pe über Fisch, Fleisch, meist mit Gemüse, süßes und salziges 
Zwischengericht zum Dessert. Damit, das heißt mit seinen 
Mustermenüs, die er in den Kolumnen der Fachzeitschriften 
für seine Kollegen und schließlich auch in seinem Livre des 
menus veröffentlichte, war er besonders erfolgreich. Aber 
diese Menüs und die schnelle Bedienung in den neuen Hortel- 
restaurants wären nicht möglich gewesen, hätte man nicht 
zuvor den service a la russe eingeführt, den Dubois um 1860 
als erster unterstützte. Und was die eigentliche Kochkunst 
betrifft, so hat sich vor allem Prosper Montagne (1865-1948) 
gegen ausgefallene und allzu komplizierte Gerichte gewen- 
det. Er betonte immer wieder und beschrieb schließlich in 
dem gemeinsam mit Salles verfaßten Werk La grande cuisine 
illustree (1900) in aller Ausführlichkeit, daß Saucen und Gar- 
nierung das Gericht, zu dem sie gehörten, nicht verschleiern, 
verbergen oder akzeptabel machen sollten, sondern daß man 
mit diesen Mitteln den Zweck verfolge, das Aroma, den 
Geschmack oder die Konsistenz des Gerichts zu verbessern, 
und zwar ohne dick aufzutragen. Es sollte keine Sockel, 
Bordüren, keine Wachs- oder Talgfıguren, keine silbernen 
Ormamente mehr geben. Alles mußte eßbar sein. Escoffier 
widersetzte sich zunächst Montagnes Drang zur Vereinfa- 
chung (Gottschalk, 1948b), machte sich schließlich aber die- 
se Meinung ganz zu eigen und vertrat sie auch überzeugend 
in seinem Kochkunstführer. Dieses Buch war zwar einfach 
als der »Escoffier« geläufig, stellte aber eigentlich eine Arbeit 
dar, die er wohl weitgehend selbst, aber doch »in Zusam- 
menarbeit mit Phileas Gilbert, E. Feru, A. Suzanne, B. 
Reboul, Ch. Dietrich, A. Caillat, etc.« verfaßt hatte. Man 
muß das Werk sicher als die Darstellung des Standpunkts 
nicht eines Einzelnen verstehen, sondern einer Ästhetik, die 
von den meisten der führenden professionellen Köche der 
Zeit vertreten wurde. 
Obwohl der Kochkunstführer den Saucenfond immer 
noch als elementaren Bestandteil der professionellen franzö- 


sischen Küche verstand und Hunderte davon abgeleitete 
Saucen aufzählte, stellte er eine Abwendung von der fast 
ausschließlichen Verwendung der Espagnole, Bechamel 
oder Veloute dar und den Beginn der verstärkten Verwen- 
dung der leichteren fumets, das heißt, der sehr viel einfa- 
cheren Essenzen oder Säfte von Fisch, Fleisch oder Gemü- 
sen. Sie dienten dazu, den natürlichen Geschmack der Ge- 
richte zu intensivieren, statt ıhn zuzudecken, während die 
unaufhörliche Verwendung der stark schmeckenden Espa- 
gnole oder Veloute allmählich zu einem Einheitsgeschmack 
geführt hatte. Allgemein gesprochen war es das Ziel Escof- 
fiers und seiner Mitstreiter, nicht eine große Zahl starker 
Würzen in einem einzelnen Gericht zu verwenden, sondern 
zwischen wenigen vorzüglichen Zutaten eine vollkommene 
Harmonie herzustellen. Der Umstand, daß sich darunter 
durchaus noch kostspielige Besonderheiten wie Trüffeln 
oder Flußkrebse befanden, verstellt dem heutigen Leser 
manchmal den Blick auf Escoffiers Ziel der Vereinfachung. 
Seine Absichten lassen sich an einer seiner berühmtesten 
Kreationen, dem Pfirsich Melba, am besten beobachten: Er 
verwendet nur einige wenige, ganz gewöhnliche Zutaten auf 
die einfachste Weise, wobei ın der endgültigen Form der 
ursprüngliche Geschmack des Pfirsichs mit Vanille-Eiscre- 
me durch die Hinzufügung der herberen Süße pürierter 
Himbeeren genial ausbalanciert wird. 

Die Entwicklung des Geschmacks verlief freilich zu kei- 
ner Zeit einfach, gradlinig und ohne Gegenströmungen. 
Ziemlich genau zur gleichen Zeit wie Escoffier und seine 
Mitarbeiter brachte der angesehene Ingenieur, Amateur- 
koch und Feinschmecker Ali-Bab (Henri Babinski) seine 
Gastronomie pratique (1907) heraus. Ali-Bab machte kei- 
nerleı Konzessionen an die Forderung nach Vereinfachung, 
sondern vertrat als Koch die Kunst der Zubereitung schwe- 
rer und komplizierter Gerichte. Sein Rezept für Hase 4 la 
royale ging über zehn Seiten, und die Sauce enthielt Gän- 
seleber, Trüffeln, Cognac und zahllose weitere Würzen, so 
daß, wie Curnonsky (1958, S. 237) sagt, »der Hasenge- 
schmack in den Hintergrund gedrängt wurde«, während ein 
wirklicher Hase 4 la royale mit einer Sauce serviert werden 
sollte, die bloß aus Hasenblut, Sahne und Knoblauch be- 
steht. Der Geschmack überhaupt entwickelte sich nicht erwa 
einheitlich und auf der Stelle zum Ideal des Schlichten; eines 
der Lieblingsgerichte Eduard VII. war Fasan mit einer Farce 
aus Schnepfen, die ihrerseits mit Trüffeln gefüllt waren, das 
Ganze mit einer schweren Sauce serviert (Magnus, 1964, 
S. 268). 

Stärkere Vereinfachung war jedoch das beherrschende 
Thema in dieser Epoche, und damals erhielt der inzwischen 
als »internationale Hotel- und Restaurantküche« bekannte 
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Kochstil seine uns heute vertraute Form — ein Stil, um mıt 
Waverley Root (1958, S. 10) zu sprechen, der »auf der gan- 
zen Welt in Speisenkarten auftaucht, deren Französisch das 
Original häufig ebenso schlecht imitiert, wie das mit einiger 
Wahrscheinlichkeit auch von der Kochkunst zu erwarten 
steht, die darauf angeboten wird«. In unserer Zeit gehört zu 
den bekanntesten Merkmalen dieses Stils zwar die pompöse 
Routine, ursprünglich jedoch wurde er sehr stark durch den 
Wunsch der Restaurantgäste nach immer neuen Gerichten 
geprägt, und seit dem frühen 19. Jahrhundert war der Wert- 
bewerb auf diesem Gebiet eine der wichtigsten Möglichkei- 
ten für Meisterköche und Restaurants, auf dem Markt mıt- 
einander zu konkurrieren. 


Aber Neuheit heißt die Parole - Neuheit um jeden Preis! Es ist eine 
extrem verbreitete Manie bei Menschen von ungewöhnlichem 
Reichtum, immer wieder nach neuen oder angeblich neuen Ge- 
richten zu verlangen. Dieser Wunsch wird manchmal von dem 
Gastgeber geäußert, dessen luxuriöse Tafel alle Mittel des moder- 
nen Kochs erschöpft hat, und der, nachdem er alle Delikatessen 
probiert und zu viele gute Dinge gekostet hat, seinen verwöhnten 
Gaumen verzweifelt neu zu reizen sucht. (Escoffier, 1903, 
S.XIIf.) 


Escoffier, der immerhin als Erfinder von möglicherweise 
mehr berühmten Gerichten bekannt ist als jeder andere Meı- 
sterkoch, beklagte dann noch den psychischen Druck und 
die Schwierigkeit, wenn man diesem Verlangen nach neuen 
Gerichten mit einer relativ begrenzten Zahl von Grundzu- 
taten und Kombinationen genügen wollte. »Ich jedenfalls 
zähle die Nächte nicht mehr, die ich in dem Versuch durch- 
wacht habe, neue Kombinationen zu entdecken, wenn mein 
Körper nach der erschöpfenden Arbeit eines Tages Ruhe 
verdient gehabt hätte.« Er und andere erfinderische Köche 
dieser Epoche scheinen ihre Inspiration aus drei recht ver- 
schiedenen Quellen geschöpft zu haben. 

Erstens beschäftigten sich viele von ihnen systematisch 
mit früheren Autoren. Von Montagn& zum Beispiel weiß 
man, daß er nichtnur dasgedruckte Werk Car&mes, sondern 
auch seine unveröffentlichten Manuskripte in den Talley- 
rand-Archiven studiert hat. Escoffier inspirierte sich laut 
Herbodeau (in seiner Einleitung zur englischen Ausgabe des 
Guide culinaire) nicht nur bei Car&me, Dubois und Bernard, 
sondern fand auch zahlreiche Anregungen in Taillevents 
Viandier, der 1897 in einer modernen Ausgabe veröffentlicht 
wurde. Daran zeigt sich deutlich, wie die gedruckte Über- 
nis der Vergangenheit die Erneuerung fördern 

ann. 

Zweitens wurden traditionelle bäuerliche Gerichte gele- 
gentlich in solche der baute cuisine verwandelt, wobei die 


Tatsache, daß alltägliche Zutaten durch sehr kostspielige 
ersetzt wurden, oft die einfachen Ursprünge völlig verbarg. 
Elizabeth David liefert die folgende anschauliche Rekon- 
struktion des Verfahrens, mit dem Escoffier aus einem un- 
scheinbaren Gemüsegericht seiner provenzalischen Heimat 
— Kartoffelscheiben mit Artischocken, mit Knoblauch ın 
Olivenöl gebacken und mit wildem Thymian gewürzt - ein 
sehr aufwendiges Gericht gemacht hat: 


Ein so ländliches Gericht, das weiß er, kann man kaum den feinen 
Damen und Herren anbieten, die die vornehmen Restaurants auf- 
suchen, die er leitet. Aus reiner Gewohnheit verbannt er den 
Knoblauch und fügt Trüffelscheiben hinzu. Es ist jene Zeit, in der 
man den Reichen und Berühmten, die in Scharen kamen, um die 
Kreationen dieses gefeierten Kochkünstlers zu genießen, eine ge- 
dünstete Maus oder Eselsohrenfrikassee hätte vorsetzen können, 
sofern man nur Trüffeln dazu reichte. Sie wissen nicht, daß das 
Gericht, das ihnen vorgesetzt wird, eigentlich ein Bauerngericht ist. 
Trüffeln gehören zu den Erzeugnissen der Provence. In einem 
Gericht mit Kartoffeln und Artischocken - noch ein Erzeugnis der 
Provence - sind sie keineswegs fehl am Platze. Das Olivenöl des 
Landes jedoch werden die Städter aus Paris und London nıcht 
akzeptieren. Man wird statt dessen Butter nehmen müssen. Selbst- 
verständlich gehört auch konzentrierte klare Fleischbrühe dazu; sie 
läßt sich in der professionellen Küche mit allem verbinden, Oli- 
venöl dagegen nur mit Salaten, Vinaigrette- und Mayonnaisesau- 
cen.... In der ursprünglichen Form wäre das eine volle Mahlzeit 
gewesen. Für die Gäste des erlauchten Meisters ergeben Kartoffeln, 
Artischocken und Trüffeln zusammen nicht einmal einen Gang. 
Ein Stück Fleisch gehört dazu... Er nennt seine Kreation carre 
d’agneau Mistral. Er veröffentlicht das Rezept in einem Buch; und 
ein weiteres der unzähligen ländlichen Gerichte ist damit ins Re- 
pertoire der klassischen Küche eingegangen. (David, 1964, 
S. 29) 


Eine dritte Kategorie neuer Gerichte kann weder als Um- 
wandlung ländlicher Gerichte noch als Anpassung alter Re- 
zepte an neueren Geschmack angesehen werden. So etwas 
wie Pfirsich Melba läßt sich nur als ganz bewußte Erfindung 
einer Einzelperson klassifizieren. Dieses Rezept hat sich 
nicht allmählich aus einer anonymen Tradition heraus ent- 
wickelt. Aber solche Rezepte wurden unverzüglich zum 
Gemeingut: Escoffier beschwerte sich darüber, daß Künst- 
ler, Schriftsteller, Musiker und Erfinder den Schutz der 
Geserze für ihre Erzeugnisse genossen, dem Kochkünster 
aber keinerlei Entschädigung für Plagiate seiner Arbeit zu- 
stand (1903, S.XIII). Manchmal hat ein Gericht alle Merk- 
male einer individuellen und bewußten Schöpfung — Root 
(1958, $. 78) nennt crepes Suzette als Beispiel - ist dann aber 
so restlos Gemeingut geworden, daß es nur noch Spekula- 
tionen darüber gibt, wer es wann und wo erfunden haben 
könnte.!0 
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Es ist eine Ironie des Schicksals, daß Escoffier und seine 
Kollegen trotz all ihres Erfindungsreichtums, ihrem Streben 
nach Vereinfachung und ihrer Bereitschaft, mit der Vergan- 
genheit zu brechen, nun ihrerseits eine orthodoxe Lehrmei- 
nung begründeten, die mehr als ein halbes Jahrhundert Be- 
stand haben sollte. Der »Escoffier« wurde zur Bibel. Die 
religiöse Metapher ist vielleicht gar nicht so unpassend, denn 
es fand dabei eine Entwicklung statt, die in erwa dem ent- 
spricht, was Max Weber (1922 I, S. 142 ff.) die »Veralltäg- 
lichung des Charisma« nennt, und die in religiösen Bewe- 
gungen vor sich geht, wenn die Gründerpersönlichkeiten 
nicht mehr leben. Ohne es zu wollen, hatte Escoffier selbst 
»Gesetze für die Ewigkeit erlassen, die blind befolgt wurden, 
manchmal mit viel Talent, allzuoft in größter Mittelmäßig- 
keit«, wie Gault und Millau (1976, S. 148) es ausdrücken. 
Escoffier hatte zwar die gewohnheitsmäßige Verwendung 
der Espagnole und der Bechamel selbst aufgegeben, unter 
seinen wenig inspirierten Adepten in der internationalen 
Hotel- und Restaurantküche jedoch dachte man zu keiner 
Zeit daran, »die Qualität des fond de sauce in Frage zu 
stellen, der in neun von zehn Fällen die ganze Woche über 
am Rand der Herdplatte vor sich hin köchelte«. Gegen 
solche Praktiken richtete sich seit den sechziger Jahren die 
jüngste der aufeinander folgenden Revolutionen und Er- 
neuerungsbewegungen in der professionellen französischen 
Küche - die inzwischen als rowvelle cuisine bekannte Rich- 
tung. 


Nouvelle Cuisine 


Die Bezeichnung ist kaum originell: derselbe Ausdruck 
wurde um 1740 für den neuen Stil von La Chapelle, Marın 
und Menon verwendet, gelegentlich in den achtziger und 
neunziger Jahren des 19. Jahrhunderts auch für die Arbeit 
der Generation Escoffiers. Nach 1960 wendeten Henri 
Gault und Christian Millau die Bezeichnung auf einen neuen 
Kochstil an, den sie bei Meisterköchen wie Paul Bocuse, Jean 
und Pierre Troisgros, Michel Guerard, Roger Verg€ und 
Raymond Oliver gefunden hatten. Ihre cwisines waren recht 
unterschiedlich und individuell, aber Gault und Millau »ent- 
deckten das Prinzip«, für das sie sich dann in ihren Gastro- 
nomieführem und in ihrer Zeitschrift einsetzten. Sie hielten 
zehn gemeinsame Merkmale fest (1976, S. 154 ff.). Erstens, 
die Vertreter der Nouvelle Cuisine lehnten die unnötige 
Komplikation beim Kochen ab - eine Anregung, die viele 
Vorläufer hat. Zweitens, sie verkürzten die Garzeiten für 
einen Großteil der Fische, Meeresfrüchte, Wildgeflügel, 
Kalbfleisch, des grünen Gemüses und der Pasteten, um »ver- 


gessene Geschmacksnoten« wieder zu aktivieren. In dieser 
Hinsicht und in der Wiederentdeckung des Dämpfens als 
Garmethode verdankt die Nouvelle Cuisine vielleicht auch 
der Praxis der chinesischen Küche etwas. Drittens, die Nou- 
velle Cuisine war eine cuisine du marche, das heißt, der Koch 
legte größten Wert darauf, täglich die frischeste Ware auf 
dem Markt zu kaufen. Viele Produkte waren durch techni- 
sche Verfahren und durch Überproduktion in der Qualität 
beeinträchtigt; die neue Generation von Köchen verzichtete 
lieber ganz auf minderwertige Zutaten, als sie mit aggressi- 
ven Saucen zu verdecken. Viertens, um die hohe Qualität 
jedes einzelnen Gerichts zu gewährleisten, verzichtete man 
auf die gigantischen Speisenkarten vorgefertigter Gerichte, 
wie sie in den internationalen Hotels üblich waren, und bot 
dem Kunden nur eine viel kleinere Auswahl an Gerichten 
an. Fünftens, die neuen Köche verzichteten auf strenge 
Marinaden für Fleisch und brachten Wild frisch auf den 
Tisch, nicht mit Hautgout, Sechstens, sie verwendeten be- 
sonders reichhaltige und schwere Saucen nicht mehr, vor 
allem nicht die Espagnole und Bechamel. Sie hatten eine 
besondere Abneigung gegen Mehlschwitzen und verwende- 
ten zum Anrichten in größerem Maß gute Butter, frische 
Kräuter, Zitronensaft und Essig. Siebtens, sie ließen sich von 
der regionalen Küche zu neuen Ideen inspirieren statt von 
der sogenannten baute cuisine in Paris. Achtens, die neuen 
Köche waren den modernsten Entwicklungen der Küchen- 
technik gegenüber besonders aufgeschlossen. Ihre Küchen 
waren nach dem letzten Stand der Technik eingerichtet. 

Selbst ihr Mißtrauen gegenüber tiefgekühlter Ware wurde 
durch ihr Interesse daran abgemildert, wie man sich dieser 
Technik mit Verstand bedienen könnte. Neuntens, sie ver- 

loren bei ihrer Arbeit nie die ernährungsphysiologischen 

Bedingungen aus den Augen: Guerards La Grande Cuisine 

Minceur (1976), erreichte hohe Auflagen und wurde übri- 

gens sowohl ins Englische als auch ins Deutsche übersetzt 

(Die leichte große Küche, Frankfurt, Berlin, Wien 1977). 

Zehntens, ein gemeinsames Merkmal der führenden Persön- 

lichkeiten der Nouvelle Cuisine war einfach ihr Erfindungs- 

reichtum. Das Rezept der Brüder Troisgros für Escalopes de 

Saumon ä l’oseille (1977, $. 158 f.) steht stellvertretend für 

die Art von Gerichten, die schon zu internationalen Klas- 

sikern geworden sind. Die Verbindung von Lachs mit Sau- 

erampfer läßt an Escoffier zurückdenken, der sich fünfund- 

siebzig Jahre früher über Methoden der Vereinfachung und 

»neue Kombinationen« den Kopf zerbrochen hatte. 

Eine von Gault und Millau nıcht genannte Gemeinsam- 
keit der neuen Köche ist der Umstand, daß sie fast alle ihre 
eigenen Restaurants führten, ganz ähnlich wie Beauvilliers, 
Very, Legacque und die übrigen nach der Revolution. Meh- 
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rere führende Köche der Nouvelle Cuisine hatten bei dem 
großen Fernand Point in der Pyramide in Vienne (Depar- 
tement Isere) gelernt und führten dann wie er relativ kleine 
Restaurants in Provinzstädten. Es liegt vielleicht in der Na- 
tur der Sache, daß der bürokratische Druck und die Pro- 
bleme der Buchhaltung in modernen Hotelketten deren 
Restaurants heute nicht so vielversprechend erscheinen las- 
sen wie zu Escoffiers Zeiten, wenn man an Kochkunst auf 
höchstem Niveau denkt. Der Kostendruck spielt in der 
Nouvelle Cuisine nur eine untergeordnete Rolle. Sie ist von 
Natur aus teuer: sıe braucht die besten Zutaten und ist 
extrem arbeitsintensiv. Der Einfluß der Nouvelle Cuisine 
erstreckt sich wie vorher die Ideen Car&mes und Escoffiers 
auf die ganze Welt: Westeuropa, die USA und auch Japan. 
Vielleicht ist es gar nicht zu vermeiden, daß auch die Nou- 
velle Cuisine einen Prozeß der Routinisierung durchläuft 
und erstarrt, wenn ihre Ideen von weniger begabten Köchen 
dogmatischer praktiziert werden. Schon um die Mitte der 
achtziger Jahre haben einige Kritiker erste Anzeichen der 
Erschöpfung festgestellt. 


Zusammenfassung 


Es fällt auf, daß abgesehen von den Schnörkeln und Ver- 
zierungen, von den nicht eßbaren, architektonisch inspirier- 
ten Phantasiekreationen der Car&me-Schule, die ästheti- 
schen Ziele von Escoffier, Montagne& und ihren Mitarbeitern 
am Ende nicht so verschieden von denen Car&mes sind. Das 
Ziel, eine vollkommene Harmonie zwischen einigen weni- 
gen gut gewählten Geschmacksnoten herzustellen, ist eın- 
fach eine Fortentwicklung der Vorstellung Car&mes, »daß 
Geschmack und Aroma nicht absolut beurteilt werden dür- 
fen, sondern nur in ihren wechselseitigen Beziehungen«. 
Eigentlich können die Ergebnisse jeder neuen »Revolution« 
in der Geschichte der französischen Kochkunst — von der 
Epoche La Varennes über Car&me und Escoffier bis zur 
Nouvelle Cuisine der Gegenwart — erstaunlich ähnlich er- 
scheinen: jede dieser sogenannten Revolutionen beinhaltet 
(unter anderem) das Streben nach einer einfacheren Koch- 
kunst, die Verwendung von weniger Zutaten bei sorgfälti- 
gerer Auswahl, das Bemühen, den »natürlichen« Ge- 
schmack der Hauptzutaten herauszuarbeiten, und damit 
verbunden eine größere Auswahl an Gerichten, die sich 
deswegen stärker im Geschmack voneinander unterschei- 
den, weil sie ihre Bestandteile weniger hinter einer allgegen- 
wärtigen Gewürzmischung oder den immer gleichen 
Grundsaucen verstecken. Wenn die Bezeichnung »Revolu- 
ton« ein zyklisches Muster der Geschmacksveränderung 


meint, dann ist das Wort falsch gewählt. Escoffier und seine 
Zeitgenossen vertraten nicht die Auffassung, sie hätten einen 
Umsturz vergangener Wertvorstellungen bewirkt, sondern 
in einem langfristigen Entwicklungsprozeß einen weiteren 
Schritt nach vorn getan. »Der Geschmack verfeinert sich 
unaufhörlich«, schrieb er (1903, $.VI), »und die Kochkunst 
wird verfeinert, um ihn zu befriedigen.« Denselben Gedan- 
ken mag Paul Bocuse gehabt haben, als er Gault und Millau 
(1976, 5. 143) auf ihre Frage nach weiteren Möglichkeiten, 
die Nouvelle Cuisine zu erproben, den Rat gab: »Wenn das 
Ihr Geschmack ist, wenn Sie das Einfache suchen, ohne daß 
man es sich einfach macht... dann müssen sie die Brüder 
Troisgros aufsuchen.« Escoffier jedenfalls hätte es ganz na- 
türlich gefunden, von einem Prozeß der »Zivilisierung des 
Geschmacks« zu sprechen, der neben jenem der »Zivilisie- 
rung der Efßlust« zu sehen wäre. Denn jenseits der Folge 
jeweils vorherrschender Stile ın der professionellen franzö- 
sischen Kochkunst finden wir Zusammenhänge, die verwik- 
kelter sind als die zufälligen Launen der Mode: Jeder neue 
Entwicklungsschub bedeutete nicht bloß die Abwendung 
von bestimmten Vorstellungen der vorausgehenden Ent- 
wicklungstufe, sondern auch die Wiederbelebung eines er- 
kennbar unveränderten Strebens nach Verfeinerung, Verein- 
fachung, Beschränkung und einer immer bewußteren Ein- 
schätzung der Reaktion eines Publikums auf die Neuerun- 
gen. 


220 


SIEBTES KAPITEL 


Der Beruf des Kochs in der Fachpresse 


Durch unsere Untersuchung des Geschmacks und des 
Kochstils anhand berühmter Kochbücher haben wir viel- 
leicht ungewollt die Vorstellung vermittelt, die Geschichte 
der Kochkunst sei lediglich eine Geschichte der großen Per- 
sönlichkeiten. Das gedruckte Buch liefert mit Abstand das 
meiste Material für diese Geschichte, und die bedeutsamen 
Etappen der Entwicklung der Kochkunst werden durch 
Kochbücher aus der Feder großer Köche abgesteckt, die 
entweder diese Bücher schrieben, weil sie berühmt waren, 
oder berühmt wurden, weil sie Bücher schrieben. Gewiß 
haben die Meisterköche in der Entwicklung eine Rolle ge- 
spielt, aber sie haben nicht dem gesamten Prozeß die Rich- 
tung gewiesen; es handelte sich um einen komplexen und 
größtenteils ungeplanten Vorgang, der einen ganzen Berufs- 
stand erfaßte. Glücklicherweise entstanden in England wie 
in Frankreich vom späten 19. Jahrhundert an viele Zeit- 
schriften für die Gastronomie. Sie stellen ein Gegengewicht 
zu jeder Geschichte der Kochkunst dar, die sich nur auf 
Bücher beruft, erklären, aus welcher Situation heraus die 
Bücher geschrieben wurden und erinnern uns daran, daß die 
bedeutenden Persönlichkeiten nur eine kleine Minderheit in 
einem großen Berufsstand bildeten. Sie gewähren außerdem 
interessante Einblicke in die Motive derer, die den Beruf 
ausübten, und in die Vorstellungen, die sie von sich und 
ihrem Beruf hatten. 


Kochkunst in Frankreich 


In den letzten beiden Jahrzehnten des 19. Jahrhunderts er- 
schienen in Paris plötzlich zahlreiche Zeitschriften für Koch- 
kunstund Köche. Dazu gehören Le progres des cuisiniers, die 
die Gewerkschaft der Köche herausgab, La cuisine frangaise 
et etrangere (1891-1927) und L’art culinaire. Die leıztge- 
nannte Zeitschrift hatte die größte Auflage und den größten 
Einfluß und war auch die interessanteste. Sie erschien 1883 
zum ersten Mal, bis zum Ersten Weltkrieg alle zwei Wo- 
chen, nach 1914 nur in unregelmäßigen Abständen, bis von 
1920 an die Umstände ein regelmäßiges Erscheinen wieder 
erlaubten; es war allerdings nicht möglich, Ausgaben nach 
1931 ın die Untersuchungen mit einzubeziehen, obgleich 
sich gelegentliche Verweise auf die Zeitschrift bis 1939 fin- 
den. La revue culinaire, seit 1920 von der Societ€ Mutualiste 


9 


3 


Enthaltsamkeit, aus dem Livre de bonnes moeurs, 15. Jahrhundert 
(Lauros-Giraudon) 
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Pieter Brueghel, Die magere Küche und Die fette Küche 


(Lauros-Giraudon) 


Die Stadtratte und die Landratte, Kupterstich nach J. B. Oudry aus Jean de la 

Fontaines Fables (Paris, 1755-9). Der Stich zeigt einen typischen Eßsalon der 

Oberschicht, mit einem kunstvollen Marmorbuffet an der Wand und einem sil- 

bernen Tafelaufsatz auf dem Tisch. Die Ratten fressen die Reste einer ursprünglich 
kunstvoll zubereiteten Mahlzeit. 


Provenzalische Küche im 18. Jahrhundert, von Antoine Raspal 
(Lauros-Giraudon) 
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Karikatur der Gefräßigkeit, Detail aus Hogarths The Industrious Prentice 
grown rich & Sheriff of London (Ihe Mansell Collection) 


Hogarths The Roast Beef of Old England. Eine mächtige Rinderlende 
wird bei Madame Grandsire abgeliefert, der englischen Gastwirtschaft in 
Calais. Zwei abgerissene französische Soldaten und ein fetter Mönch 
verfolgen die Szene mit gierigen Augen (The Tate Gallery) 


Eine öffentliche Meinung entsteht: Lloyd’s Coffee House im 18. Jahrhundert 
(BBC Hulton Picture Library) 
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Ketten sozialer Interdependenz: auch die Bediensteten aßen nicht schlecht 
(The Metropolitan Museum of Art, Harrıs Brisbane Dick Fund, 1961 (41.77.2) 


Les Trois Freres Provenganx, Paris, 1842: die Spätzeit eines der größten Namen in 
der Geschichte des französischen Restaurants (H. Roger-Viollet). 
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Abendessen von Honor& Daumier, 19. Jahrhundert (Lauros-Giraudon) 


Gesellschaftliche Funktionen der Tischgemeinschaft: 
ein politisches Essen, 1827 (The Mansell Collection) 
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Kein großes Vergnügen: Essen im Arbeitshaus 


Die Küche ım Royal Pavillion, Brighton. Cardme hat hier gekocht. 
(© The Cooper-Hewitt Museum, New York) 


DIA Joonißt Fr Geks, Crenens,t 


“Vol Nos SATURDAY, DECEMBER 28. 189% 
CELEBRATED CHEFS. 


Ne. IV 
LOUIS EUGTACHE UDE. 


RENUNNEN Iarc alwayı Bed a Icading | We, ix Enyland, are indchied io our \uraciaue ncgh 

An corspicmont pomtion au enpmmiors of | Ipurs Acrım Ihe Chunmel for aaa good ihınge bar for 

dba oulanaey um. a (art Say ackeominhzed | merkıng better than dhelt umene- and ihr mer soll af 

mu kead.ng chels ın cals, 

hotels und enblemen's 
M 


’he price ef 3 binhr.che 
The ieurnel Alb, W 


Verbeugung vor den Franzosen: eine gastronomische Fachzeitschrift aus 
England, 1895 (mit freundlicher Genehmigung der Bodleian Library) 


»Sie sitzt einfach da und spielt mit ihrem Essen« (aus: Eating and Drinking: 
An Anthology for Epicures, zusammengestellt von Peter Hunt, 
verlegt von Ebury Press, 1961 © George Rainbird) 


The Cafe Royal (1912), von Sır William Orpen (Musee d’Orsay, Paris, 
Lauros-Giraudon) 


Hotel and Restaurant Management 1964: aus der Frühzeit der Werbung 
für tiefgekühlte »Feinschmeckergerichte«. In der Praxis halten es die Gastwirte 
für ratsam, die Aluminiumfolie zu entfernen, ehe sie dem weintrinkenden 
Publikum in Abendgarderobe aufgetragen werden 
(mit freundlicher Genehmigung der Bodleian Library). 


Die Küche von Paul Bocuse: arbeitsintensive Nouvelle Cuisine? 
Dieser Anblick wird den’ Gästen auf dem Weg ins Restaurant geboten. Für 
Fotos wird zusätzlich beleuchtet. In der Mitte stellt Madame Bocuse 
die Käseplatte des Tages zusammen. (Anthony Blake) 


Die tierische Herkunft nicht mehr erkennbar: das anonyme Rinderhack 
im Hamburger hat heute einen Anteil von 40 % am gesamten Rindfleisch- 
konsum in den USA (Don Hunstein/Colorific). 


Das 20. Jahrhundert: Interdependenz der professionellen und der 
häuslichen Küche ($Sapermarket Lady, 1970, von Duane Hanson, mit 
Genehmigung der Neuen Galerie - Sammlung Ludwig, Aachen) 


THE RATURAL 


Wie man Rüben interessant macht 


(© The National Magazine Componay Ltd, März, 1985) 


. Pour personnes: 


os de volailie sanı cmurs 
2 gounsen d’al 

© 2euil.Auoupe de persil hachä 
2cull. a aoupe d’nuile d’alive 

. 2brins de thym 

1 fauilin de laurinr 

sel, peivre 

Pröparation : 30 ma 
Cuiasen :30 mn 


) LECONSEIL DU CHEF : Jacques Pic, ä 
Yalence vaus recommande de beire 

un Eandrisu blanc ou um 

crozes-hermriage rouge avecceplat 
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Perlhühner mit Oliven: ein Rezept für die Leserinnen von Elle, 


P; LES FICHES-CUISINE DE ELLE 


Piniades aux olives Pintades aux olives 


Demandez av volailler de 
barder les pintades. 
Plongez la paitrine dansde 


l'eau bouillante, laissez fr&mir 

2 minutes, &gouttez, rincez sous |'cau 
froide, &gourtez, ötez la couenne, 
detaillezen lardons, faites-les sauter 
rapidement d la po@le avecune 
cuillerde ä saupe d’huile. Egouttezen 
röservant le gras. 

Mettez les fojes d raidir & la poelc 
dans le gras des lardons, 
saupoudrez-ies de persil et d’ail pile, 
sortez-les rapidement de la potile, ils 
doivent Etre saisis ext&rteurement, 
mais ros&s a l'iaterieur. 

Denaoyautez les olives, 
blanchissez-les ä l’eau bouillante 

2 minutes. Melangez-les aux lardons 
el aux foics, ajoutez le thym effeuille, 
le laurier &miette, poivrez, salez, peu 
a cause des olives eı des lardons. 
Farcissez chaque pintade dece 
melange. Couscz tautes les 
ouvertures, badigeonnez chaque 
volaille avec le ceste de I’'huile 
d’olive. Faites cuire pendant 

30 minutes 3 Ja broche. 

Decoupez les pintades, dressez-les 
sur le plat de service. Disposez la 
farce au centre du plat. Servezchaud 
accampagn& d’un gratin dauphinois. 


mit Erlaubnis von Jacques Pic, einem der größten Gastronomen in Frankreich 


(© Elle Magazine, 1985) 


Nouvelle Cuisine: Baron de lapereau mange-tout, entbeinte 
Kaninchenfleisch-Streifen von Rücken und Keule, in Butter und 
Hühnerbrühe zubereitet. Das Gericht wird auf (nicht unter) einer Sauce 
mit Zwergrüben und Nudeln serviert (Anthony Blake) 


Die moderne kreative Köchin (Fotografie von James Mortimer aus Cook’s Tour: 
5 Sussex, von Frances Bissell, mit Grenehmigung der Times Newspapers Ltd) 


des Cuisiniers de Paris herausgegeben, übernahm später 
nicht nur die Rolle von Z’art culinaire als bedeutendste Fach- 
zeitschrift der Köche in Paris, sondern auch viele ihrer Mit- 
arbeiter und einiges von der Aufmachung und dem Stil. La 
revue culinaire besteht bis heute, allerdings als Zeitschrift 
anderen Zuschnitts. Neo-Restauration, die seit 1972 auf dem 
Markt ist, hat eine höhere Auflage.! 


Die Misere des Berufsstands 


Das Entstehen von Zeitschriften für Köche im letzten Viertel 
des Jahrhunderts ist einerseits Teil einer allgemeinen Ent- 
wicklung, die zusammen mit der gleichzeitigen Abnahme 
des Analphabetentums in Frankreich zur stärkeren Verbrei- 
tung von Zeitungen und Zeitschriften führt (vgl. E. Weber, 
1977, S. 465; Zeldin, 1977; II, S. 492 ff.). Andererseits je- 
doch spiegeln Auflage und Inhalt der Zeitschriften sowohl 
die beträchtliche Größe dieser Berufsgruppe wider als auch 
ihre strukturellen Veränderungen gegen Ende des Jahrhun- 
derts. Die großen Namen der ersten Jahrhunderthälfte stel- 
len natürlich nur die wenigen ganz erfolgreichen Meister- 
köche innnerhalb einer Gruppe dar, die insgesamt viel grö- 
ßer, anonymer und schlechter bezahlt war. Die meisten von 
ihnen (mit Car&me als der bekanntesten Ausnahme) hatten 
sich ihren Ruf als Chef in einem berühmten Restaurant 
erworben, das ihnen selbst gehörte. Es war durchaus realı- 
stisch, wenn ein ehrgeiziger Koch sich zum Ziel setzte, ein 
eigenes Restaurant zu besitzen, und dabei auf den Erfolg 
seiner individuellen Fähigkeiten vertraute. Solche Köche ın 
eigener Regie konnten, wie Gouffe, ohne weiteres ın relativ 
kurzer Zeit ein Vermögen machen. Bis zum Ende des Jahr- 
hunderts hatten sich Berufsbild und Aufstiegsmöglichkeiten 
des Kochs erheblich verändert. Das Durchschnittsrestaurant 
in Paris war jetzt ein größeres Unternehmen und meist im 
Besitz von Geschäftsleuten, die nicht selbst kochten. Die 
meisten Köche waren also nun Angestellte - die besten 
waren gut bezahlt, die Mehrheit jedoch arbeitete weder beı 
guter Bezahlung noch unter guten Arbeitsbedingungen und 
auch nicht an gesicherten Arbeitsplätzen. 

Ein Bericht des Office de Travail (zit. bei Linda Bishop 
Young, 1981, S. 80) harte 1893 ergeben, daß ein zum Kü- 
chenchef aufgestiegener Koch mit Initiative höchstens hof- 
fen durfte, später einmal ein eigenes Restaurant ın der Pro- 
vinz oder an einem Badeort zu besitzen, aber kaum mehr ın 
Paris. Die Schwierigkeit bestand nicht nur darın, daß Hotels 
und vornehme große Restaurants inzwischen im Besitz von 
Geschäftsleuten oder auch einer GmbH waren, sondern sie 
ergab sıch auch daraus, daß in einem kleineren und nicht so 
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teuren Restaurant der Koch zu wenig Gewinn machen 
konnte, um Geld zum Erwerb eines eigenen Restaurants 
zurückzulegen. Kredite waren unerschwinglich und die 
Karriereaussichten durch die allzeit drohende Arbeitslosig- 
keit ohnehin immer gefährder. 

In derselben Untersuchung wird die Zahl der Angestellten 
in Pariser Restaurants, Hotelküchen und in den boxillons auf 
zwischen 10 350 und 11 000 Personen geschätzt, und auf 
4.000 Köche in privaten Haushalten. Wegen der Verschie- 
denartigkeit der Arbeit und der Arbeitsplätze, aber auch 
wegen des unsicheren Arbeitsmarkts waren Schätzungen 
schwierig. Es gab starke saisonale Schwankungen: Im Som- 
mer arbeiteten viele Köche an den Badeorten, von wo aus sie 
im Herbst nach Paris zurückströmten, so daß dann auf allen 
Ebenen ein heftiger Konkurrenzkampf einsetzte. Hinsicht- 
lich der typischen Arbeitslosenzahlen sind nur begründete 
Vermutungen möglich. L. B. Young (1981, S. 42) nennt 
Zahlen, die bei Männern für das Jahr 1896 um 25 % liegen 
und für 1901 zwischen 33 % und 53 % schwanken. Für 
Frauen sahen die entsprechenden Zahlen erwas günstiger, 
aber deswegen keineswegs gut aus: zwischen 6 % und 11 % 
für 1896 bzw. 11 % und 20 % für 1901. 

Wer eine Stelle fand, mußte meist unter erschreckenden 
Bedingungen arbeiten. Es existieren zahllose Beschreibun- 
gen von den überheizten, schlecht belüfteten, feuchten und 
unhygienischen Küchen in den Tiefparterres, wo das Per- 
sonal seine Arbeit zwar in nächster Nähe der eleganten Spei- 
sesalons verrichtete, aber in einer völlig anderen Welt. Die 
Getränke, mit denen man in der Küche gegen die Hitze 
ankämpfte, führten oft dazu, daß sich die Köche in einem 
mehr oder weniger permanenten Zustand der Alkoholisie- 
rung befanden — was Escoffier zum Beispiel in seinen Kü- 
chen zu unterbinden wußte. Aber viele mußten sich weı- 
terhin mit diesen Bedingungen abfinden: George Orwells 
Beschreibung der unerquicklichen Zustände in einem Pan- 
ser Hotel zwischen den beiden Kriegen (1933, S. 54-74) 
unterscheidet sich nur unerheblich von den Berichten aus 
dem 19. Jahrhundert. 

Die Arbeitsbedingungen und die fehlende Sicherheit der 
Arbeitsplätze führte zur Gründung verschiedener Interes- 
senverbände. Schon 1840 entstand die Societ€ Mutualiste des 
Cuisiniers de Paris, die auch heute noch besteht, allerdings 
eher in der Form eines Berufsverbandes als einer Gewerk- 
schaft. Die syndicats, in denen sich Ende des 19. Jahrhun- 
derts die Beschäftigten der Nahrungsmirtelbranche zusam- 

menschlossen, fanden es allerdings niemals leicht, die Ange- 
stellten in der Gastronomie zu organisieren, weil diese an zu 
vielen verstreuten kleinen Arbeitsplätzen beschäftigt und 
zudem sehr häufig arbeitslos waren. 


Vor diesem Hintergrund fällt ein Merkmal der gastrono- 
mischen Fachzeitschriften in Frankreich besonders ins 
Auge: daß nämlich das Essen und die Kochkunst als solche 
so weitgehend im Mittelpunkt des Interesses standen. Es gab 
Artikel, in denen der Status und die Arbeitsbedingungen des 
Berufsstands beklagt wurden, aber das zentrale Anliegen 
blieben Rezepte und Menüs. Das Erbringen immer groß- 
artigerer Leistungen ın der eigentlichen Kochkunst wurde 
sogar ausdrücklich als das beste Mirtel angesehen, den nie- 
deren Status, die schlechte Bezahlung, die furchtbaren Ar- 
beitsbedingungen und die Unsicherheit der Arbeitsplätze zu 
bekämpfen, die das Los der meisten Köche waren. Den 
Leser sollten die Leistungen Car&mes und anderer berühm- 
ter Meister der Vergangenheit mit Stolz erfüllen; die eigene 
Arbeit war als Quelle persönlicher Befriedigung und als 
Möglichkeit zu betrachten, den Berufsstand als ganzen vor- 
anzubringen. 

Das ist aus soziologischer Sicht sehr interessant. Denn die 
Betonung liegt nicht darauf, wie der einzelne Koch mit 
außergewöhnlichen Fertigkeiten und kreativer Begabung ei- 
nen besonderen Platz erwerben und die Früchte des Erfolgs 
genießen kann. Es geht nicht um das typische Anliegen der 
Mittelschicht, persönliche Leistungen im Wettbewerb zu 
erbringen, die für den einzelnen zu erhöhter sozialer Mobi- 
lität führen, wobei die Gesellschaft als Erfolgsleiter gesehen 
wird, die den Aufstieg möglich macht. Und noch weniger 
geht es in den Zeitschriften um die klassische »Solidarität der 
Arbeiterklasse«. Mit anderen Worten, die Köche zeigten 
wenig Neigung, wie erbärmlich Bezahlung und Arbeitsbe- 
dingungen für die Mehrheit von ihnen auch sein mochten, 
und obwohl sie eine Identität als Berufsgruppe deutlich emp- 
fanden, eine Konfrontation mit den Arbeitgebern zu su- 
chen. Das Besondere an der Forderung nach Fortschritt, 
Verbesserung und Leistung innerhalb der Kochkunst als 
solcher bestand darin, daß man darunter ein kollektives 
Unternehmen verstand, etwas, das sich durch die Zusam- 
menarbeit von Köchen verwirklichen ließ, die stolz auf ihre 
Kunst waren. Das Ergebnis war dann nicht die größere 
Mobilität des einzelnen, sondern die »kollektive Mobilität« 
- das Prestige des Berufsstands in der Gesellschaft sollte 
insgesamt gehoben werden. 

Diese Strategie kommt vielleicht jener Methode noch am 
nächsten, mit der viele Berufsgruppen im 20. Jahrhundert 
versucht haben, ihren Starus und die Bezahlung zu verbes- 
sern: eine möglichst starke Angleichung an die traditionellen 

»freien Berufe«, erwa der Juristen und Mediziner. Dafür 
beruft man sich auf eine Gesamtheit systematisch geordne- 
ten Wissens, das in einer besonderen Ausbildung erworben 
wird, auf das Berufsethos einer uneigennützig erbrachten 
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Leistung für die Gemeinschaft und auf ein gewisses Maß 
unabhängiger Kompetenz im besonderen Bereich des Be- 
rufsstandes (s. Wilensky, 1969; Goode, 1969). Ein solcher 
Anspruch ist ın einem zunehmend marktorientierten Beruf 
wie dem des Kochs zweifellos weit hergeholt. Wie immer 
man diese auf die eigentliche Kochkunst gerichtete Strategie 
auch interpretieren will, für die Entwicklung der professio- 
nellen Küche in Frankreich hatte sie wichtige Folgen; sie war 
auch das zentrale Thema in der Zeitschrift Z’art culinaire. 


L’art culinaire 


Die erste Ausgabe von Z’art culinaire erschien am 28. Januar 
1883, als Supplement zu La petite revne illustree litteraire, 
artistique et gastronomique, eine Halbmonatsschrift, die ein 
Jahr vorher von Maurice Dancourt gegründet worden war, 
der später unter dem Pseudonym Chätillon-Plessis Z’art 
culinaire selbst herausgab. Das Supplement lebte nämlich 
sehr viel länger als die Zeitschrift, die es nur ergänzt hatte, 
und die 1884 ıhr Erscheinen einstellte. L’art culinaire wird als 
amtliches Organ der »Union universelle pour le progres de 
V’art culinaire« vorgestellt. Der Inhalt wird angekündigt als 
»die theoretische, praktische und historische Kochkunst; 
bisher unveröffentlichte Menüs und Rezepte — Anekdoten, 
Gastronomisches, Plaudereien, usw. usw.« Der Leitartikel 
legt in aller Ausführlichkeit »unser Ziel« dar: »Es ist voll- 
kommen ausgedrückt im Namen der Gesellschaft, deren 
Organ diese Zeitschrift darstellt: es ist der Fortschritt der 
kulinarischen Kunst.« Der unerschütterliche Glaube der 
Epoche an den Fortschritt kommt in der ersten Darlegung 
der Ziele klar zum Ausdruck: 


Mit der Zeit und den Jahren verändert sich alles, wandelt sich, wird 
besser. Unser Geschmack und die Mittel, derer wir uns bedienen, 
um ihn zu befriedigen, folgen unausweichlich dieser ansteigenden 
Bahn. Man ißt nicht mehr, man kocht nicht mehr, wie man einst aß 
und einst kochte... Diese cuisine nouvelle braucht, um ein be- 
kanntes Wort zu zitieren, neue Menschen und eine neue kulina- 
nische Grammatik. 

Man will hier nicht das Reich der Küche revolutionieren; was 
man will, was wir wollen, wir, die Köche von Paris, mit der Hilfe 
unserer Kollegen und Freunde in der ganzen Welt, das ist, unseren 
Tnbut an die Öffentlichkeit zu leisten, in der Form unserer Erfah- 
rungen, unserer Arbeit und unserer Erfindungskunst. Wir wollen 
ihr sagen: hier ist das, was unsere Epoche, unser moderner Ge- 
schmack uns gebieten, euch vorzulegen. Versucht und urteilt. 

Und wir sind fest davon überzeugt, daß die Öffentlichkeit uns 
diese Anstrengung danken wird. Sie erwächst aus einem tiefemp- 
fundenen Verlangen nach Fortschritt und wahrer Verbesserung. 


Die »neuen Menschen«, an die die Herausgeber dachten, 
waren sicher vor allem Mitarbeiter und Abonnenten der 
neuen Zeitschrift. Tatsächlich gehörten zu der Gruppe von 
Meisterköchen, die Z’art culinaire gründeten, viele bekannte 
Namen aus der Spitzengruppe des Berufs, aber noch mehr 
solche, die sich ihren Namen in einer Generation erst ma- 
chen sollten, die nun allmählich ins Licht rückte. Als Mit- 
arbeiter und Herausgeber war von Anfang an Phileas Gilbert 
dabei, dem sich bald sein Freund und Mitarbeiter Auguste 
Escoffier anschloß, der seine Beiträge von Nizza und dann 
viele Jahre lang von London schickte. 

L’art culinaıre legte immer, wie Le progres des auisiniers 
und La aisine frangaise et etrangere, viel Wert auf die Pflege 
der Tradition und brachte häufig Artikel über Leben und 
Leistung großer Männer der Zeit (wie Urbain Dubois) und 
der Vergangenheit (wie Car&me). Eine etwas pedantische 
Vergangenheitsforschung gehörte immer dazu - Versuche, 
wahrscheinlich unlösbare Geheimnisse zu lüften, indem 
man etwa Spekulationen über den Ursprung der Bezeich- 
nung »Mayonnaise« oder »Chaudfroidsauce« anstellte?; die- 
ses Bemühen läßt sich bis ın unsere Zeit in der Revue culi- 
naire verfolgen. Es ist interessant zu beobachten, daß die 
Beschäftigung mit der Vergangenheit und der Stolz auf ver- 
gangene Leistungen nicht einfach rückwärts gerichtet, son- 
dern wesentlicher Bestandteil einer Ideologie waren, die den 
Fortschritt und Wandel in der Kochkunst als Mittel betrach- 
tete, den Status und die Arbeitsbedingungen des Berufs zu 
verbesern. Phileas Gilbert, der eloquenteste Vertreter dieser 
Auffassung, schnitt die Frage, auf die er noch häufig zurück- 
kommen sollte, ın der dritten Nummer an: 


Was ist eigentlich unsere Stellung in der Gesellschaft? Für die 
Kunst, die wir ausüben, haben wir Anspruch auf den Respekt und 
die Wertschätzung aller, denn die Kochkunst kann und muß Hand 
in Hand mit den schönen Künsten gehen. 

Es scheint aber, daß der Koch aus Voreingenommenbheit als eine 
Arı Söldling verachtet wird, ohne daß jene, die ihn so beiseite- 
schieben, sich die Mühe machen, das Leben dieses Mannes zu 
betrachten, ein Leben, das nur aus Arbeit und Selbstverleugnung 
besteht! Esist betrüblich zu sehen, daß gerade jene, die ıhn beschäf- 
tigen und die ihm alle Unterstützung angedeihen lassen müßten, 
die ersten sind, die ihn nicht verstehen, oder nicht verstehen wol- 
len... Woher rührt diese Verachtung, die man uns entgegen- 
bringt? 


Gilbert überließ die Antwort auf diese Frage berufeneren 
Leuten, gab aber seinerseits der Überzeugung Ausdruck, 
daß 


der Koch den ihm zustehenden Platz in der Gesellschaft nur dann 
zurückgewinnen wird, wenn er durch hartnäckige Anstrengungen 
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seine Kunst wieder in ihre alten Rechte eingesetzt hat und wenn er 
seine Aufgabe, intelligente Arbeit zu leisten, mit der des pflicht- 
bewußten Staatsbürgers vergleicht. Dieses Ziel wird man an dem 
Tag erreichen, an dem jeder Koch, von seiner eigenen Bedeutung 


erfüllt, danach trachter, einen Platz am großen Tisch der Wissen- 
schaften einzunehmen. 


Gilbert und viele andere Mitarbeiter bezogen sich ziemlich 
unterschiedslos auf Künstler, Naturwissenschaftler und 
Arzte als Vergleichsgruppen für den Berufsstand des Kochs, 
allerdings mit besonderer Vorliebe auf den Bereich der 
Kunst. Manche Köche bezweifelten gelegentlich, ob eine 
solche Einstellung realistisch sei. So wurde beispielsweise 
1887 gegen einen Artikel Gilberts in Le progres des cuisiniers 
der Einwand erhoben, die Köche beraubten sich eines Teils 
ihrer Möglichkeiten, als Arbeiter gegen die ungerechten 
Arbeitsbedingungen zu kämpfen, wenn sıe nostalgisch an 
der Vorstellung des Kochs als Künstler festhielten (L. B. 
Young, 1981, S. 82). Gilbert erwiderte, der Koch sei Arbei- 
terund Künstler, und setzte sich im übrigen für gemeinsame 
Schiedsgerichte zur Vermittlung zwischen Arbeitern und 
Arbeitgebern ein.? 

Drei konkrete Ziele spielten in der ersten Phase von L’art 
culinaire eine große Rolle: die Vermittlung der neuesten 
Ideen und Errungenschaften, indem man mit Hilfe der Zeit- 
schrift ein internationales Netz französischer Köche schuf, 
die Errichtung einer »Berufsschule für Köche« in Paris und 
die Förderung von kulinarischen Wertbewerben (concours 
culinaires). 

A. Tavenet erörtert das erstgenannte Ziel in einem Artikel 
der ersten Ausgabe: 


Die meisten dieser Erfindungen bleiben außerhalb des engen Krei- 
ses, in dem sie ihren Ursprung hatten, unbekannt... und zwar, 
weil ein gemeinsames Mittel fehlt, sie bekannt zu machen, oder 
weil der Urheber in allzu großer Bescheidenheit mit dem Genuß 
zufrieden ist, den er den Gästen bereitet hat, für die seine Erfindung 
gedacht war. 

Deswegen haben wir die Idee gehabt, diese Fachzeitschrift ins 
Leben zu rufen. Wir wollen verhindern, daß die zahlreichen Schät- 
ze, die selbst bei ihren Entdeckern zu oft in Vergessenheit geraten, 
verloren gehen. Wir sind sicher, daß viele von ihnen glücklich 
wären, wenn ihren Kollegen erwas davon zugute käme, weil ihre 
hingebungsvolle Arbeit für den Fortschritt des Berufs diesen neue 
Anregungen geben würde. 

Die Gründung eines Fachorgans des Berufsstandes ist also nicht 
nur nützlich, sondern auch notwendig angesichts der beschränkten 
Möglichkeiten und der Isolierung begabter Menschen, die sich, 
weil ein gemeinsames Forum fehlte, nicht selbst verwirklichen 
konnten. In unserer Zeitschrift werden alle fortschrittlichen Ideen 
zusammenkommen, alle legitimen Formen der Inspiration, die im 


Interesse unserer Kunst ın die Praxis umgesetzt worden sind, und 
alle Menschen, die ihr Leben dieser harten Mühe gewidmer ha- 
ben. 


Daß es sich dabei um ein internationales Unternehmen han- 
deln sollte, war von Anfang an klar. In der fünften Nummer 
legt Gilbert die Satzung der Union universelle pour le pro- 
gres de l’art culinaire vor (die ins Leben gerufen wurde, 
unmittelbar bevor man die Zeitschrift gründete). Schon der 
erste Artikel nennt Verbindungen, die zwischen dem Ver- 
band ın Parıs und ähnlichen Gruppen in anderen Ländern 
bestehen, wobei England, die USA und Spanien besonders 
aufgeführt werden. In den neunziger Jahren, inzwischen mit 
Chätillon-Plessis als Herausgeber, harte sich Z’art culinaire 
die Rolle der führenden gastronomischen Zeitschrift der 
Welt erobert, mit Beiträgen der berühmtesten Köche aus 
ganz Europa und Nordamerika. Im Jahr 1914 sprachen die 
Herausgeber stolz von ihren »100 Mitarbeitern, 3 000 Kor- 
respondenten und 10 000 Lesern in der ganzen Welt«. Im 
Jahr 1894 war sich Gilbert der Geltung des Berufsstandes 
schon so gewiß, daß er eine Petition in Umlauf brachte, ın 
der die französische Regierung aufgefordert wurde, Urbain 
Dubois, Achille Ozanne, Louis Berenger, Charles Dries- 
sens, Auguste Escoffier, Alfred Suzanne, Marius Berte und 
Gustave Garbin für ihre Verdienste um die französische 
Kochkunst den Orden der Ehrenlegion zu verleihen. Offen- 
bar aber hatte der Beruf das notwendige Prestige noch nicht 
erworben, denn die Petition blieb erfolglos, obwohl ein 
Vierteljahrhundert später Escoffier und Gilbert selbst eben 
diese Auszeichnung zuteil wurde. 

Das zweite Ziel, die Errichtung einer Berufsschule für 
Köche, wurde innerhalb eines Jahrzehnts erreicht, aber der 
Erfolg währte nur ein gutes Jahr. Nachdem die Societe des 
cuisiniers frangais mit viel Mühe die zwei- oder dreitausend 
Francs aufgebracht hatte, um die Schule 1891 in der rue 
Bonaparte zu eröffnen (der Unterricht wurde wechselweise 
für die professionelle und die häusliche Küche erteilt), mußte 
sie ihre Tore wieder schließen, als die Stadt die bis dahin 
gegebene Unterstützung einstellte. Danach wurde der fran- 
zösische Koch wieder wie zuvor ausgebildet, indem er näm- 
lich in einer Küche unter Anleitung arbeitete. Es gibt inzwi- 
schen zwar Ausbildungsgänge an einigen Fachschulen, aber 
im großen und ganzen hat sich ın Frankreich bis heute nichts 
geändert — ganz im Gegensatz zu England. 

Das dritte Ziel, die Förderung kulinarischer Wettbewer- 
be, war eigentlich der erste Erfolg der Gruppe, die L’art 
culinaire gegründet hatte, und ging der Gründung sogar um 
einen Monat voraus. Die Inıuative zur Bildung der Union 
Universelle, zur Einrichtung der Wettbewerbe und zur 
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Gründung der Zeitschrift entstand Ende 1882 unter der 
dynamischen Führung von Thomas Genin (Chätillon-Ples- 
sis, 1894, S. 214). Der erste Wettbewerb wurde am 14. De- 
zember 1882 abgehalten und fand dann jedes Jahr im Januar 
statt. 1885 übernahm das Handelsministerium die Schirm- 
herrschaft für den Wettbewerb, der so erfolgreich war, daß 
Chätillon-Plessis ihn 1894 als »eine der jährlichen Artrak- 
tionen von Paris« beschreiben konnte. Die Idee breitete sich 
rasch auf andere Länder aus. 1884 organisierte man in Wien 
einen Wettbewerb nach dem Vorbild von Paris, 1885 ließen 
sieben in England tätige französische Köche unter Führung 
von Eugene Pouard, Meisterkoch bei den Offizieren der 
königlichen Wache im St. James Palast, eine Einladung zum 
ersten gastronomischen Wettbewerb in London ın L’art 
culinaire drucken, Brüssel folgte 1887 und New York noch 
vor 1892. Die Tatsache, daß professionelle Köche die Idee, 
im Wettbewerb miteinander zu kochen, so attraktiv fanden, 
oder überhaupt die Vorstellung vom Kochen als einem Zu- 
schauersport, ist bemerkenswert. Es ist gewiß nicht ohne 
Bedeutung, daß der Sport sich gerade in dieser Epoche ın 
seiner modernen Form zu organisieren begann, und daß 
sowohl in England als auch in Frankreich die Unterschei- 
dungen zwischen Professionellen und Amateuren und zwi- 
schen Spielern und Zuschauern entstanden (vgl. Dunning 
und Sheard, 1979; Holt, 1981). 

Es wäre aber falsch, wenn man den Eindruck vermitteln 
wollte, daß L’art culinaire sich vor allem die programma- 
tischen und ideologischen Erklärungen über die Zukunft des 
Berufsstandes zur Aufgabe gemacht hatte. Was am meisten 
auffällt ist ja vielmehr, wie sehr das Essen selbst im Mittel- 
punkt des Interesses steht. Den größten Platz nahmen Me- 
nüs, Rezepte, Artikel über bestimmte Lebensmittel und 
Kochverfahren sowie Berichte aus dem Ausland ein. 

Was Menüs und Rezepte anging, so spielte seit der Zeit 
um 1890 Escoffier eine besonders einflußreiche Rolle. Von 
1894 an steuerte er für jede Nummer Modell-Menüs bei, die 
unter der Überschrift »L’&cole des menus: erude et compo- 
sition demenus modernes ä la maison, & ’'hötel, et au restau- 
rant« veröffentlicht wurden. Er lieferte auch viele Rezepte, 
aber er war keineswegs der einzige, der zu Wort kam. Man 
darf nicht glauben, der Übergang zu seinem neuen Stil sei 
rasch vor sich gegangen. Alte Anschauungen blieben noch 
lange bestehen. Beim ersten concours 1882 zum Beispiel 
wurden die ersten drei Preise an führende Pariser Köche 
vergeben, die ganz im Stil Gouffes arbeiteten, während Es- 
coftier vierter wurde. Die Goldmedaille erhielt M. Vassant 
für seine poulardes a Panglaise (Abb. 7). 

Die Bezeichnung müßte als Ironie aufgefaßt werden, wenn 4 
Panglaise einfache Zubereitungsweise bedeuten sollte. Das 
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Abb. 7 Monsieur Vassant’s »Poulardes a Panglaise:, 1882 


»Englischste« an diesem ungeheuer umfangreichen und 
kostspieligen Rezept ıst noch das Endergebnis - ein archi- 
tektonisches Gebilde, das stark an den Bahnhof St. Pancras 
in London erinnert. Der dritte Preis wurde Louis Kannen- 
gieser zugesprochen; sein Beitrag waren pains de foie gras a la 
frangaise, die noch kunstvoller auf einem von vier Löwen 
gezogenen Wagen präsentiert wurden — aber nur die bir- 
nenförmigen pains waren eßbar, und sie enthielten ein Vier- 
telkilo Trüffeln, zwei Kilo Gänseleber und andere teure 
Zutaten (L’art culinaire, Nr. 1-3, 1883). 

Die französische Küche war im späten 19. und beginnen- 
den 20. Jahrhundert trotz (oder vielleicht wegen) des Ge- 
fühls der Überlegenheit ihrer Protagonisten fremdem Ein- 
fluß gegenüber viel aufgeschlossener als zu irgendeiner frü- 
heren oder späteren Zeit. Kouindjy (1926, S. 92) schreibt das 
den diplomatischen Querverbindungen zu: Jedes neue 
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Bündnis brachte neue Moden mit sich, russische, englische, 
was auch immer. Ähnliche Wirkungen konnten auch Kriege 
haben: Am 15. März 1894 brachte L’art culinaire Rezepte 
mit persischen und tunesischen Namen, wobei beiläufig auf 
den damaligen Kolonialkrieg in Nordafrika verwiesen wird. 
Am Vorabend des Ersten Weltkriegs enthielt die Zeitschrift 
Rezepte für das offenbar unbekannte Wiener Schnitzel und 
Artikel von Charles Dietrich über Polenta und andere ita- 
lienische Rezepte (1. März 1913). Die Zeitschrift verfolgte 
gastronomische Entwicklungen in aller Welt, gelegentlich 
zustimmend, häufiger mißbilligend, aber immer mit Inter- 
esse. In den neunziger Jahren steuerte Ernest Glass regel- 
mäßig Artikel aus den USA bei, am 15. März 1894 zum 
Beispiel amerikanische Rezepte für Kabeljausteak, Hühner- 
haschee mit Sahne (ein Frühsrücksgericht auf Toast mit Kar- 
toffeln) und Truthahnhaschee, (ähnlich, unter Verwendung 
von Resten, oder wahlweise mit Corned Beef). Sein Kom- 
mentar dazu ist, daß die Amerikaner solche Dinge mögen, 
weil sie immer in Eile seien. Die Herausgeber äußern sich in 
diesem Fall weder positiv noch negativ, und ein Beitrag von 
Escoffier folgt auf der nächsten Seite. E. Raff, ein Mitglied 
der offiziellen französischen Delegation zur Amsterdamer 
Ausstellung von 1883, berichtet von dort allerdings mit deut- 
licher Verachtung: »Die »häusliche Küche in Holland ist 
unkompliziert. Tee, Kartoffeln, Gin... . das ist so ziemlich 
alles. Fleisch gibt’s nur am Sonntag.« Er hatte ein riesiges 
Restaurant aufgesucht, aber: 


Ein Besuch in der Küche begeisterte mich weniger. Auf einer Seite 
wurden sechzig Steaks im voraus zubereitet, ebenso Enten und 
Perlhühner. Auf der anderen Seite machten vierzig Frauen Sard- 
wiches ferig. Diese Ermmährungsweise genügt offenbar für die 
Fremden, die im übrigen teuer dafür bezahlen. Ihnen ist nicht zu 
helfen! (9. September 1883) 


England wurde insgesamt etwas respektvoller behandelt, 
hauptsächlich wohl deshalb, weil so viele französische Kö- 
che nun dort Arbeit fanden. Alfred Suzanne (1839-1916) 
veröffentlichte 1894 La cuisine anglaise, wahrscheinlich das 
einzige Buch über englische Kochkunst, das je ein franzö- 
sischer Meisterkoch für ein französisches Publikum ge- 
schrieben hat. Suzanne selbst hatte über vierzig Jahre ın 
England gearbeitet, und sein Buch sollte auch in erster Linie 
eine Hilfe für in England beschäftigte französische Köche 
sein, die häufig ihre Stelle aufgeben mußten, weil sie es nicht 
verstanden, sich dem englischen Geschmack anzupassen. 


Der reiche Engländer hat nach wie vor eine ausgeprägte Vorliebe 
für die Küche seines Landes, die er nur schwer verbergen kann; so 
macht er es sich zur Regel, in regelmäßigen Abständen auf die 


heimische Kost zurückzukommen, nicht nur, weil er sie mag, 
sondern auch aus Vernunft, denn sein robuster Magen, seit der 
Kindheit an handfeste Nahrung gewöhnt, stellt sich nur schlecht 
auf unsere französische Kost um, mit den leichten Suppen und den 
delikaten kleinen Gerichten. (1894, S. 8) 


Suzanne sagt, es gebe viele hervorragende englische Gerich- 
te, wie Schildkrötensuppe, Whitebait, Spanferkel gefüllt mit 
Salbei und Zwiebeln, Steak Pudding oder Lark Pudding, 
Yorker Schinken und Frühstücksspeck aus Wiltshire, ge- 
dünstetes Curryhuhn oder Kaninchen mit Kapern. Auch 
wenn jeder Vergleich mit der französischen Küche für die 
englische Küche notwendigerweise nachteilig sei, so müsse 
doch der französische Koch in England diese besten Gerich- 
te zu schätzen wissen. Jedenfalls: 


Nach ein oder zwei Jahren im Lande wissen französische Köche, 
wie sie diese »guten Sachen« zu ihrem Vorteil nutzen, indem sie den 
Gerichten ihr eigenes Siegel des guten Geschmacks aufdrücken - 
kurz, indem sie die Sache französisch machen. (1894, $. 8) 


In einem wohlwollenden Kommentar zu Suzannes Buch 
verweist Gilbert (31. März 1894) darauf, daß Frankreich 
damals gerade eine Phase der Anglomanie erlebte, daß eng- 
lischer Sport und englische Mode begeistert aufgenommen 
wurden, ja sogar englisches Essen in einigen Kreisen recht 
beliebt wurde, so daß die Gastronomie auf diese Nachfrage 
reagieren mußte. 

In Frankreich selbst identifizierte sich der professionelle 
Koch ganz zweifellos mit der Nachfrage der Reichen nach 
luxuriöser Küche. Trotz der Anstrengungen, den Status der 
Berufsgruppe zu heben, und trotz der Erkenntnis, daß Be- 
zahlung und Arbeitsbedingungen häufig schlecht waren, 
werden vor dem Ersten Weltkrieg nur selten Bedenken erwa 
wegen der großzügigen Verwendung extrem kostspieliger 
Zutaten geäußert. Allerdings erschien am 1. März 1906 ein 
Artikel mit dem Titel »Le luxe dans P’art culinaire«. Zwar 
wird darin der Luxus beim Kochen verteidigt, man gewinnt 
aber dennoch den Eindruck, daß es sich um die Reaktion auf 
eine bestehende Kritik an der Extravaganz handelt. 


Zur kulinarischen Kunst gehört der Luxus, der für ihre Lebens- 
kraft aber auch unabdingbar ist... . Es ist die Kunst, den Appetit zu 
reizen, jeden einzelnen Geschmack genau zu berücksichtigen, alle 
einander diametral entgegengeserzten physiologischen Dispositio- 
nen in Rechnung zu stellen . . . Die gute Küche und ihre stärkende 
Behaglichkeit läßt Menschen gesellig werden, die sonst nur allzu 
geneigt sind, gegeneinander zu kämpfen oder zu leiden, wenn der 
Aieeen im Aufruhr ist, weil man das Essen nur mühsam ver- 
aut, 
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Mit dem Ersten Weltkrieg änderte sich der Ton ganz dra- 
stisch. 1915 erschien nur eine Nummer, die zu einem Teil 
der patriotischen Aufgabe gewidmet war, das deutsche Es- 
sen schlechtzumachen. 1916, als die Zeitschrift vierteljähr- 
lich herauskam, schien die französische Küche nur noch ein 
Schatten ihrer selbst zu sein: Zu den Rezepten von Escoffier 
gehörte boeuf a la bourguignonne für den Schützengraben 
(oder wenigstens die Etappe), mit Schmalz, Rindfleisch in 
der Dose und Zwiebackbröseln zum Binden. Escoffier 
schrieb auch eine Kolumne unter der ungewohnten Über- 
schrift »Sparsam leben«, in der er unter anderem die ver- 
stärkte Verwendung von Reis und Teigwaren empfahl. 


La revue culinaire 


L’art culinaire erschien nach dem Krieg zwar wieder regel- 
mäßig, scheint aber ihre Spitzenposition und die frühere 
internationale Leserschaft nicht mehr zurückgewonnen zu 
haben. Außerdem enthielt sie wohl weiterhin viele Menüs 
und Rezepte, aber weniger Informationen über die Lage des 
Berufsstandes. In vielerlei Hinsicht trat La revue culinaire an 
ihre Stelle; sıe wird bis heute von der altehrwürdigen Societ€ 
des Cuisiniers de Paris herausgegeben und erschien zuerst 
unter der Leitung von Francis Carton, der etwa um die 
gleiche Zeit auch die Direktion des Restaurant Lucas (später 
Lucas-Carton) übernahm, des berühmtesten Restaurants in 
Paris zwischen den Weltkriegen. Die Zeitschrift erreichte nie 
ganz die Geltung von L’art culinaire und war wohl auch 
außerhalb Frankreichs wenig verbreitet, aber sie übernahm 
die meisten berühmten Mitarbeiter, einschließlich Escoffier, 
Gilbert und Montagne, und viel vom Geist der anderen 
Zeitschrift. Die Revue brachte Beiträge zur Lage des Berufs, 
der kulinarischen Kunst, des Hotel- und Tourismusgewer- 
bes ebenso wie Menüs und Rezepte. Wie in Z’art culinaire 
galt das zentrale Interesse aber der eigentlichen Kochkunst 
und ihrer Geschichte. 

Die frühen Nummern der Revue zeigen, daß der Beruf in 
den ersten Jahren nach dem Krieg eine Art Krise erlebte, und 
zwar offenbar aus drei Gründen. Erstens ging das Stellenan- 
gebot für französische Köche im Ausland zurück, besonders 
ın den Vereinigten Staaten und England, da in beiden Län- 
dern 1921 die Einwanderung beschränkt wurde; auch die 
Prohibition traf die Gastronomie in Amerika hart. Ein zwei- 
ter Grund scheint die ziemlich verbreitete und von soge- 
nannten Feinschmeckern in den Zeitungen geübte Kritik 
gewesen zu sein, das Niveau der französischen Kochkunst 
sei im Sinken. Diese Kritik löste mehrfach empfindliche 
Reaktionen aus, und im Oktober 1921 schrieben Gilbert 


und Montagn& gemeinsam einen Aufsatz »Sur la critique 
culinaire«, ın dem sie den Schaden beklagten, der durch die 
Kritik von »Literaten« in der Tagespresse angerichtet werde. 
Die »Literaten« blieben ungenannt, gemeint waren aber mit 
Sicherheit Curnonsky, de Croze, Des Ombiaux und ihr 
Kreis.* Sie erkannten wohl an, daß die kulinarische Kritik 
ihre Vorläufer hatte, zu deren Vertretern sie Grimod de la 
Reyniere zählten, hielten die gegenwärtigen Vertreter der 
Gattung aber für »uninformiert«. In einer Anmerkung am 
Schluß des Artikels war zu lesen: »Hinsichtlich der erneuten 
und nicht gerechtfertigten Angriffe und in bezug auf die 
Einmischung in den Bereich kulinarischer Verfahren durch 
Publizisten, die dazu in keiner Weise qualifiziert sind, ma- 
chen sich die Herausgeber die berechtigten Feststellungen im 
vorausgehenden Artikel voll zu eigen.« 

Im Januar 1921 nahm Escoffier zu den Möglichkeiten 
Stellung, die sich für die kleinen regionalen Gasthäuser und 
Hotels durch das Automobil und den zunehmenden Tou- 
rismus boten — die Küche sei in ihrer Schlichtheit bereits 
hervorragend, aber die übrigen Einrichtungen seien noch 
verbesserungsbedürftig; die sanitären Anlagen insbesondere 
präsentierten sich in einem Zustand, den er lieber mit 
Schweigen übergehe. Die Begeisterung für die regionale 
Küche ın Frankreich und Artikel mit traditionellen regio- 
nalen Rezepten nahmen in der Revue immer einen größeren 
Platz eın als in L’art culinaire. 

Der dritte Grund für die Krise der Nachkriegszeit lag 
tiefer und war länger wirksam. Es handelte sich dabei um 
wirtschaftlichen Druck und technischen Wandel. Die wirt- 
schaftlichen Veränderungen gibt ein Artikel von Maurice 
Graillot zur »Cuisine commerciale« (März 1921) wieder. 
Der Begriff war als abwertende Bezeichnung geläufig ge- 
worden und stand im Gegensatz zur cuisine artistique, Grail- 
lot meinte aber, daß nun, da der Beruf im wesentlichen in 
Hotels und Restaurants ausgeübt werde, die Küche kaum 
anders als unter kommerziellen Gesichtspunkten zu be- 
trachten sei. Außerdem sei das Essen für die Hotels und 
Kasinos zu teuer, um es als Lockangebot zu berreiben, so 
daß der Koch jetzt einfach lernen müsse, seine Kreationen zu 
kalkulieren. Der Wandel in der Technik löste andere Kon- 
troversen aus. In den ersten Ausgaben der Revue findet man 
Anzeigen für elektrische Mixgeräte, und wenn man die 
gleichbleibend hohe Zahl der arbeitslosen Köche bedenkt, 
dann ist es nicht erstaunlich, daß man die Befürchtung hegte, 
die Maschinen könnten an die Stelle der Menschen treten. Es 
ist auch nicht überraschend, daß diese Sorge sich teilweise 
hinter dem Argument versteckte, die arbeitssparenden Ge- 
räte könnten die Qualität der Kochkunst beeinträchtigen. 
Ein unsignierter Artikel vom Januar 1921 mit dem Titel 
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»Cuisine et machinisme« hält diesem Argument allerdings 
entgegen: 


Die Naturwissenschaft, der Fortschritt, der sich nicht aufhalten 
läßt, die technischen Geräte also werden die Produktion steigern, 
beschleunigen und erleichtern . . . Die Geräte werden die luxuriöse 
Kochkunst nicht zerstören, denn Maschinen können keine indi- 
viduellen Meisterwerke schaffen. Die Popularisierung, die nützlich 
und notwendig ist, hat die Kunst noch nie unterdrückt. Die Pho- 
tographie hat nicht die Malerei zerstört, der Leierkasten nicht die 
Musik. 


Phileas Gilbert pflichtete dieser Meinung bei und zitierte 
Car&mes Aussagen über die Köche, die in den heißen Kü- 
chen bis zum Umfallen arbeiten mußten, und kam zu dem 
Schluß, es sei vieles an der nun durch Maschinen gebotenen 
Möglichkeit zur Arbeitserleichterung zu begrüßen. Wenige 
Monate später (Oktober 1921) stellt er unter der Überschrift 
»La cuisine industrialisee« sinngemäß fest, daß die Befürch- 
tungen eigentlich nicht neu seien, sondern schon in der 
Anfangszeit von L’art culinaire geäußert worden waren. 
Gilberts Ideologie hatte sich in vier Jahrzehnten nicht geän- 
dert und repräsentiert wohl bis heute die vorherrschende 
Meinung französischer Köche. Er war stolz auf die Vergan- 
genheit seines Standes, aber nicht rückwärts gewandt. Im- 
mer sah er ın der Erneuerung und dauernden Verbesserung 
der eigentlichen Kochkunst das beste Mittel, das Ansehen 
und die Bezahlung des berufsmäßigen Kochs zu heben. 
Freilich — nicht jede Neuerung wurde auch als Verbesse- 
rung angesehen. In den frühen Ausgaben der Revue erschien 
eine ganze Folge von Artikeln über Tiefkühlkost, die man 
mit großer Zurückhaltung betrachtete. Eine Gans, hieß es 
etwa, lasse sich nicht einfrieren — sie schmecke dann leicht 
»nach altem Fisch«. Hühnerfleisch sei zu fett und nicht fest 
genug, um es länger als einen Monat im Tiefkühlfach zu 
lagern: »Verbraucher, Vorsicht!« Nur Perlhühner schienen 
das Verfahren ohne großen Qualitätsverlust zu überstehen. 
Diese Zurückhaltung gegenüber tiefgekühlten Lebensmit- 
teln (sowie anderen Formen der Konservierung und Be- 
handlung von Lebensmitteln) fällt besonders im Vergleich 
mit England ins Auge und setzt sich bis heute in der Nou- 
velle Cuisine fort, deren besonderes Anliegen ja die Ver- 
wendung von frischer, erstklassiger Ware ist. Selbst in den 
sechziger und siebziger Jahren wird in der Revue der Erör- 
terung von Schnellkochverfahren, Tiefkühlkost, Massen- 
produktion, usw. wenig Platz eingeräumt. Das Aprilheft 
von 1979 enthält einen sehr negativen Artikel über Lebens- 
mittelzusätze. Die Zeitschrift war damals hauptsächlich be- 
strebt, die Kochkunst in ihrer klassischen Form zu lehren, 
auch wenn man Trüffeln und Flußkrebse nicht mehr so 


reichlich verwendete. Sie legt weiterhin die Regeln der guten 
Küche fest, indem erwa (Februar 1970) erläutert wird, daß 
die Verwendung von beurre manie (Mehlbutter) in der klas- 
sischen Küche nicht die Regel sein dürfe und nur als Not- 
behelf anzusehen sei. 

Insgesamt aber spürt man in den sechziger Jahren, daß die 
Revue culinaire zur letzten Generation der Schüler von 
Köchen ım Zeitalter Escoffiers gehört, deren eigene Lauf- 
bahn sich nun ihrem Ende zuneigt. In den siebziger Jahren 
kommt das Gefühl einer gewissen Erschöpfung der Tradi- 
tion hinzu, und ein Artikel zur Nouvelle Cuisine vom Juni 
1979 stellt die Frage, was denn so neu an ihr sei: man könne 
alles schon bei Escoffier finden. Begreiflicherweise wurde 
nun die Kritik laut, daß die Zeitschrift für die jüngere Gene- 
ration von Köchen nicht mehr attraktiv sei. Im März 1970 
erschien ein recht defensiver Leitartikel, »La revue culinaire 
et les jeunes«, der ziemlich kläglich damit endete, daß der 
Autor aus der positiven Leserzuschrift eines jungen Kochs 
zitierte — welche die Zeitschrift mehr als zwanzig Jahre vor- 
her, ım April 1949, erhalten und abgedruckt harte! 


Neo-Restauration 


Unter diesen Umständen ist es eher erstaunlich, daß eine 
Zeitschrift wie Neo-Restauration, die mit den alten Idealen 
kurzen Prozeß machte und heute die auflagenstärkste Fach- 
zeitschrift in der französischen Gastronomie ist, nicht schon 
lange vor 1972 auf den Markt kam. Anders als ihre franzö- 
sischen Vorgänger hat die Zeitschrift ihre Vorbilder ganz 
ungeniert im Ausland gesucht - ın den USA und, in gerin- 
gerem Maße, in England: Sie harte, wie in der ersten Num- 
mer angekündigt wurde, die neuen kommerziellen Mög- 
lichkeiten im Visier, die sich nun ergaben, aus den »Cafe- 
terias, Grills, Snacks, Fast-Foods aller Art, den Coffee 
Shops, »Libres-Services« Drugstores, Quicklunch, etc.« - 
kurz: cuisine a la franglais! Gewiß hatten die Franzosen 
schon immer in ihren Cafes eine Form von Schnellimbiß 
angeboten. Aber das hatte man noch nie einer eigenen Zeit- 
schrift für würdig befunden und gewiß nicht in einem Atem- 
zug mit »cuisine« erwähnt. In London dagegen galt sieschon 
lange als ein Bereich mit vielen einzelnen Märkten, möglı- 
cherweise auch Unterkulturen, in dem kein Teil eine unan- 
gefochtene Führungsrolle innehatte. 

Neo-Restauration stellte die traditionellen Voraussetzun- 
gen ganz unverblümt in Frage. Im ersten Leitartikel heißt es: 
»Dies ist eine Monatsschrift, die ein neues Bild einer neu- 
artigen und kollektiven oder öffentlichen Gastronomie bie- 
ten will, die mit kreativen Lösungen auf den entstehenden 
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Bedarf und Geschmack eines Kundenstamms reagiert, der 
ständig größer und beweglicher wird und immer höhere 
Ansprüche stellt.« Die Artikel der ersten Nummer beschäf- 
tigten sich mit einer amtlichen Statistik über die zunehmende 
Zahl der außer Haus eingenommenen Mahlzeiten, mit er- 
sten französischen Fast-Food-Unternehmen, mit den Chan- 
cen, die sich durch die neuen Autobahnen in Südwestfrank- 
reich boten, mit Essensbons, Automaten für heiße Geträn- 
ke, Mikrowellenherden und mit der Führung von Cafetenas 
und Schnellimbißstätten sowie der Ausbildung des Perso- 
nals. Der Titel der Zeitschrift wurde 1974 um den Zusatz 
Hötellerie erweitert und fortan gehörten zum Inhalt auch 
Hotel- und Küchenbedarf. In dieser Form entspricht die 
Zeitschrift schon wesentlich stärker den englischen Fach- 
blättern. Ein Unterschied jedoch ist geblieben: Schon in den 
ersten Ausgaben von »Neo« ist die Sorge um die Erhaltung 
eines bestimmten Niveaus beim Kochen spürbar, und einige 
Entwicklungen werden kritisch gesehen — »Tiefkühlkost ist 
nicht die Lösung aller Probleme, wie viele meinen«. Und ab 
1979 gab es vierteljährlich eine Beilage — »N&o Quat’Sai- 
sons« —, in der Rezepte der berühmtesten französischen 
Restaurants abgedruckt wurden, etwa ein Rezept von Bocu- 
se für Trüffelsuppe oder ein Salatrezept der Brüder Trois- 
gros. Mit anderen Worten, die französische Tradition, die 
eigentliche Kochkunst zum Gegenstand des Interesses zu 
machen, wird auch hier wieder belebt, und Neo selbst 
scheint sich auf dem Markt erwas nach oben onentiert zu 
haben. 

In Frankreich sind die Traditionen im Berufsstand wirk- 
sam geblieben. Man muß zwar nicht besonders ausgebildet 
werden, um einen Mikrowellenherd richüg zu bedienen, 
und es gibt auch inzwischen ecooles techniques hötelieres, aber 
die Elite lernt immer noch bei den großen Praktikern in den 
Küchen der berühmten Restaurants. Der Direktor einer 
bekannten englischen Hotelfachschule hat das sehr gut aus- 
gedrückt, als ermich zu einem internationalen Kongreß über 
die Ausbildung für das Hotel- und Gaststättengewerbe ein- 
lud. Er erklärte die Abwesenheit französischer Fachleute mit 
den Worten: »Oh, die Franzosen sind meilenweit hinter uns 
und den Amerikanern zurück, wenn es um die gute Aus- 
bildung in diesem Fach geht - sie bringen den Leuten bloß 
bei, wie man richug kocht.« In England ist eben alles ganz 
anders. 


Gastronomie in England 


Die Fachpresse in England ist zur selben Zeit wie die fran- 
zösısche entstanden, unterscheidet sich aber im Stil und setzt 


die Akzente anders. Wie Abbildung 8 zeigt, kehren in den 
Titeln der verschiedenen Zeitschriften der letzten hundert 
Jahre die Begriffe »catering« und »hotel« immer wieder, und 
der Inhalt entspricht den Titeln. Das Wort »catering« hat 
sicher ganz andere Konnotationen als das französische »cui- 
sine« (von »art culinaire« ganz zu schweigen); bei dem eng- 
lischen Begriff klingen Vorstellungen von Massenabferti- 
gung mit, von Essen, das über die "Theke geschoben wird - 
nicht solche, die an eine künstlerische Form der Befriedigung 
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des heiklen Geschmacks einer gesellschaftlichen Elite durch 
eine Elite von Köchen denken lassen. In der Tat führen die 
wichtigsten, heute noch existenten Fachzeitschriften ihren 
Ursprung auf Publikationen zurück, die sich mit dem Ko- 
chen auf einer Ebene beschäftigten, die keineswegs beson- 
ders prestigeträchtig war. Catering Management geht auf 
das Luncheon and Tea Room Journal und The British Boar- 
ding House Proprietor zurück; die älteste Zeitschrift, The 
Caterer and Hotel Keeper, hieß ursprünglich The Caterer 
and Refreshment Contractor’s Gazette; Hospitality schließ- 
en en von The Purveyors of Light Refreshments Bul- 
etin ab. 

Auch der Umstand, daß Hotels und die Führung von 
Hotels eine Rolle spielten, kontrastiert mit den französi- 
schen Verhältnissen. Zu diesem Thema wurde wohl auch ın 
L’art culinaire und in der Revue culinaire geschrieben, aber 
ein wesentliches Anliegen war es den Herausgebern nicht. In 
Frankreich gibt es eigene Publikationen mit hoher Auflage 
wie die schon 1882 gegründete Fötellerie und Industrie 
höteliere de France et d’Outre-Mer (seit 1951), die aber für 
die Gastronomie ohne Interesse sind. Diese Trennung ım 
publizistischen Bereich spiegelt vielleicht zum Teil eine 
Trennung der Institutionen: sehr viele der besten Restau- 
rants finden sıch außerhalb der Hotels, und sehr viele der 
kleineren Hotels bieten ihren Gästen immer noch nur eın 
Frühstück an. Noch deutlicher jedoch kommt darın eine 
andere Anschauung zur Geltung, eine Bereitschaft, das Ko- 
chen und die Führung eines Hotels bei aller Verwandtschaft 
als so verschieden und jeden Bereich für sich als so wichug 
anzusehen, daß jeder seine eigene Fachpresse verdient. (Seit 
dem Erscheinen von Neo ist das nicht mehr ganz zutreffend, 
gilt aber insgesamt für das ganze letzte Jahrhundert.) 

In England dagegen scheint es nie möglich gewesen zu 
sein, eine auflagenstarke Zeitschrift herauszubringen, die 
sich vor allem der Kochkunst als solcher gewidmet hätte. 
Man hat offenbar mehrere Versuche unternommen, ein eng- 
lisches Äquivalent zu Z’art culinaire ins Leben zu rufen, aber 
ohne dauerhaften Erfolg. Dazu gehört The Hotel Review, 
die nur von 1884 bis 1888 erschien; The Hotel and Restan- 
rant World, ım folgenden Jahrzehnt, die auch nicht viel 
länger auf dem Markt war. Der Intention nach kam die 1895 
gegründete Zeitschrift The Chef dem französischen Vorbild 
noch am nächsten. Das Titelblatt schmückte eine Serie über 
berühmte Meisterköche — Car&me, Soyer, Francatelli und 
andere -, und außerdem gab es eine farbige Tafel mit den 
Menüs des Monats, Berichte über Festessen, ein »Vermitt- 
lungsbüro« für arbeitsuchende Köche sowie eine Rubrik mit 
Leserbriefen, in der die Notwendigkeit einer Gewerkschaft 
für Köche diskutiert wurde. Aber schon im Dezember wur- 


de die Zeitschrift in The Chef and Connaisseur umbenannt, 
offenbar in der Absicht, das Blatt aufzuwerten und Leser 
unter den Restaurantgästen zu gewinnen, woraus man wohl 
schließen darf, daß sie sich bei den Köchen nicht gut genug 
verkaufen ließ. Die Serie über berühmte Meisterköche muß- 
te einer anderen, nicht so auffällig plazierten Serie über »Be- 
rühmte Hotels und ihre Manager« weichen. Nun unter- 
schied sich das Blatt kaum von The Hotel World und stellte 
das Erscheinen noch vor dieser Zeitschrift ein. Nachdem ein 
weiteres Jahrzehnt verstrichen war, erschien The Restaurant 
mit dem stolzen Untertitel »Die einzige Zeitschrift nur für 
das Restaurant«. In der ersten Ausgabe vom August 1909 las 
man noch: 


Für das Restaurant als bloßes Anhängsel des Hotels existieren 
schon mehrere Zeitschriften mit einem guten Ruf für ihren jewei- 
ligen Bereich. Aber das Restaurant ist heute nicht mehr nur ein 
Anhängsel des Hotels; in immer größerer Zahl bestehen Restau- 
rants unabhängig und mit Interessen, die sich nicht unbedingt mit 
denen der Hotels decken. 


Aber im Jahre 1912 war aus The Restaurant schon The 
Restaurant and Hotel Review geworden, und 1914 hieß die 
Zeitschrift bloß noch The Hotel Review, und unter diesem 
Titel blieb sie insgesamt sechzig Jahre bestehen. In England 
scheint also, daß die Zeitschriften, die sich vor allem dem 
Essen und der Kochkunst verschrieben hatten, kein sehr 
günstiges kommerzielles Umfeld hatten. 


Die Universal Cookery and Food Association 


Die wichtigsten Ausnahmen von diesem Schluß sind die 
Publikationen der Universal Cookery and Food Association 
(UCFA -inzwischen nur noch Cookery and Food Associa- 
tion, CFA), deren Food and Cookery Review 1983 eine 
Auflage von 9 000 Exemplaren hatte, wahrscheinlich die 
höchste in ihrer Geschichte. Die UCFA war nie eine beson- 
ders große Organisation, aber außerordentlich interessant, 
weil sie gemeinsame Ursprünge mit Z’art culinaire harte und 
doch einen sehr eigenen englischen Stil entwickelte. Sie ent- 
stand eigentlich aus der sehr kleinen Gruppe, dıe 1885 unter 
der Führung von Eugene Pouard den ersten gastronomi- 
schen Wettbewerb ın London veranstaltet harte. Die Grup- 
pe hatte etwa zwei Dutzend Mitglieder, die nicht sehr streng 
organisiert waren und sich »Tl;e Culinary Society« nannten. 
1887 jedoch wurde auf einer Sonderkonferenz dieser lockere 
Zusammenschluß in die Universal Cookery and Food Asso- 
ciation umgewandelt. »Universal« bedeutete, daß es sich 


239 


240 


dabei um einen englischen Zweig der Union universelle pour 
le progres de Part culinaire in Frankreich handelte, dessen 
offizielles Organ L’art culinaire war. Das erste Führungs- 
komitee stand noch ganz unter dem Einfluß der französı- 
schen Meisterköche in England, zu denen auch J. Menager, 
der Chefkoch Königin Vıiktorias, zählte. Unter den engli- 
schen Namen fällt vor allem der von Charles Herman Senn 
(1864-1934) ins Auge, der fast von Beginn an bis zu seinem 
Tod? die Entwicklung der UCFA stark mitbestimmte. 

Senn stellte die Überlegenheit der französischen Küche nie 
in Frage, scheint aber vielleicht gerade deswegen verhindert 
zu haben, daß die UCFA auf diesem Feld den Wettbewerb 
suchte. Die besondere Richtung, in die er die Organısation 
lenkte, war eine erzieherische und karitative Arbeit, die al- 
lem anderen voranging. Seine Neigungen kommen bereits in 
seinem Bericht über die Ursprünge der UCFA im Rahmen 
der ersten Gastronomieausstellung zum Ausdruck: »Die 
erste Ausstellung ..... wurde mit dem Ziel veranstaltet, eine 
im wesentlichen französische Kochkunst vorzuführen; sıe 
war zwar klein, wurde aber zu einem großen pädagogischen 
Erfolg und gereichte den Veranstaltern zur höchsten Ehre« 
(Cookery Annual, 1908, S. 63; Hervorhebung von Stephen 
Mennell). Aber das Jahr 1887 war noch wichtiger: »Von da 
an nahm die Arbeit praktischere und ernsthaftere Formen 
an« ($. 64; Hervorhebung von Stephen Mennell). Die Vor- 
stellung, dem Berufsstand des Kochs sei am besten damit 
gedient, daß man immer größere Leistungen in der haute 
cuisine für eine Elite der Gesellschaft erbrachte, fehlte in der 
Ideologie der UCFA vollständig. Ihr Ziel war es vielmehr, 
den Fortschritt der Kochkunst in jeder Hinsicht in allen 
Schichten der Gesellschaft zu fördern und voranzutreiben« 
(1908, S. 56). Wie das erreicht werden sollte, wurde in einer 
Aufzählung von Zielen und Tätigkeiten im einzelnen dar- 
gelegt. 

In erster Linie gehörten Ausstellungen dazu - ein Ziel, das 
man wie L’art culinaire verfolgte. Die UCFA organisierte ab 
1885 jährliche Kochkunstausstellungen bis 1930, als man die 
Hilfe eines kommerziellen Sponsors in Anspruch nahm. Die 
Hotelympia-Messen, die in unserer Zeit im Zweijahres- 
rhythmus stattfinden und zu denen noch immer ein salon 
culinaire im kleinen Rahmen gehört, stammen direkt von 
diesen Veranstaltungen ab. Zwar hatte auch Chätillon-Ples- 
sis beklagt, daß der kommerzielle Erfolg der Pariser Aus- 
stellungen die Kochkunst an den Rand dränge, in London 
scheinen die Ziele aber von Anfang an recht anders gewesen 
zu sein: Man wolle regelmäßige Messen veranstalten, 


auf denen die verschiedenen Zweige der Gastronomie zur Schau 
gestellt werden, und die Hersteller von Spezialitäten der Lebens- 


mittelindustrie und von verschiedenartigem Zubehör ihre Produk- 
te zeigen und Neuheiten vorführen können. Man kann auf diesen 
Ausstellungen Schulkinder bei der Zubereitung einfacher Menüs 
beobachten und Lehrer, die eine Einführung in die private und 
gewerbliche Kochkunst geben, um zu zeigen, wie Mahlzeiten für 
die Arbeiterklasse zu niedrigen Preisen zubereitet werden können. 
Auch die Ernährung der Kranken daheim und im Hospital hat 
ihren Platz: es werden appetitanregende und schmackhafte Gerich- 
te für diese Menschen gezeigt. Köche der Kriegs- und Handels- 
marine werden die Bereitung gesunder Kost statt des üblichen 
Pökelfleischs und Schiffszwiebacks für unsere Matrosen demon- 
strieren, und auch die Vorführung, wie man Rationen für unsere 
Soldaten in Gamisons- oder Feldküchen zubereitet, zieht viele 
Besucher in die Ausstellungen unserer Gesellschaft. (Cookery An- 
nual, 1908, S. 58) 


Als zweites auf der Liste der Ziele und Tätigkeiten stand das 
Angebot von »kostenlosen Kursen für Hausfrauen aus ar- 
men und mittelständischen Familien, die ın beengten Le- 
bensverhältnissen wohnen«. Jeder Kurs bestand aus zehn bis 
achtzehn Stunden, und zum Schluß gab es einen Wertbe- 
werb und Preise (Cookery Annual, 5.58). Seit 1887 harte 
man mehr als 600 Stunden in London und im übrigen Land 
gegeben, vor allem in Krankenhäusern und »Missionen«, die 
für die karitativen Aktivitäten des Mittelstands in den Slums 
der spätviktorianischen Städte so charakteristisch waren 
(Cookery Annual, 1908, S. 64 u. 71). Die Kochkurse für 
Krankenschwestern waren Senns besonderes Steckenpferd, 
und die UCFA organisierte auch gern Lehrgänge für das 
Kochen auf See oder Wettbewerbe für Köche ın der Armee, 
bei Pfadfindern und Pfadfinderinnen (Cookery Annual, 
1926, $. 41-48). 

Das dritte Ziel war »Die Publizierung von Sparrezepten 
zu niedrigen Preisen für die Arbeiterschicht«. So kann man 
im Cookery Annual von 1908 auf Seite 64 lesen, daß zwi- 
schen 1881 und 1908 »siebzigtausend Broschüren mit billi- 
gen Kochrezepten gratis verteilt wurden«. Diese Aktivitäten 
schlossen sich direkt an das Wirken Soyers im East End und 
an seine Shilling Cookery und Francatellis Plain Cookery 
an. 
Zum Angebot der UCFA gehörte auch eine Unfallversi- 
cherung für ihre Mitglieder, eine Stellenvermittlung für 
Chefköche und Köche und ein Hilfsfonds. Hier immerhin 
ging es um das Wohl der Berufsköche. Wie Z’art culinaire 
war auch die UCFA an der Ausbildung junger Köche inter- 
essiert, mit größerem Erfolg als die Kollegen in Paris. Im 
Jahre 1910, »vor allem auf die Initiative der UCFA hin« 
(Cookery Annual, 1914, S. 80), eröffnete der London Coun- 
ty Council die LCC Cookery Technical School for Boys im 
Westminster Technical Institute, mit dem UCFA-Mitglied 
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Ivan Knes als letendem Lehrer und Senn im Beratenden 
Ausschuß. Diese Schule war die Vorgängerin der Westmin- 
ster Hotel School, die eine der bedeutendsten Ausbildungs- 
stätten für Berufsköche in Großbritannien ist. 

Die karitative Orientierung der UCFA führte dazu, daß 
sie eine eindrucksvolle Reihe von Freunden und Förderern 
der Gesellschaft vorweisen konnte, angefangen beim hohen 
und höchsten Adel bis zum Lord Mayor von London. Inder 
Führungsspitze taucht 1908 ein interessanter Name auf, Isı- 
dore Salmon, Generaldirektor des rasch wachsenden Lyons- 
Imperiums. Seine Präsenz, wie die anderer vergleichbarer 
Persönlichkeiten des Wirtschaftslebens, zeigt, welche Ent- 
wicklung die UCFA seit 1887 durchgemacht hatte. 

Das wird auch durch zwei Unterorganisationen deutlich, 
die Reunion des Gastronomes und Le Cordon Rouge. Die 
erstere, ein Zusammenschluß von Besitzern und Direktoren 
von Hotels, Clubs und Restaurants, scheint trotz anders- 
lautender Ziele im wesentlichen damit beschäftigt gewesen 
zu sein, schwarze Listen und Informationen über Angestell- 
te und betrügerische Kunden unter den Mitgliedern zirku- 
lieren zu lassen. Le Cordon Rouge war eine Art prätentiöser 
Nachahmung eines Ritterordens. Außerdem wurden alle 
Mitglieder der UCFA aufgefordert, die Initialen MCA 
(Member of the Cookery Association) bzw. GCA (Gover- 
nor of the Cookery Association, für ranghöhere Mitglieder) 
beim Namen zu führen. Das alles verlieh der UCFA ein 
ziemlich freimaurerisches Gepräge, das sie bis heute inner- 
halb des Berufsstandes bewahrt hat. 

Es wäre dennoch falsch, wenn man daraus schließen woll- 
te, die Publikationen der UCFA seien ausschließlich mit den 
internen Angelegenheiten eines exklusiven Clubs beschäf- 
tigt. Nach wie vor konzentrierte man sich hier mehr als in 
anderen Fachblättern in England auf die eigentliche Koch- 
kunst. Aber in der Kochkunst und in der Einstellung gegen- 
über der Kochkunst und dem Essen, die sıe vertrat, unter- 
scheidet die UCFA sich letztlich nicht grundlegend von der 
übrigen englischen Fachpresse. 


Die Grenzen der französischen Hegemonie 


Die UCFA und ihre Publikationen waren in England (von 
den französischen Köchen abgesehen) die großen Bastionen 
der kulinarischen Frankophilie, aber die Kochkunst blieb, 
wie wir gesehen haben, nicht lange das zentrale Anliegen. 
Die übrige Fachpresse zeigt, daß im Zeitalter Escoffiers, als 
das Prestige der französischen Kochkunst seinen Höhe- 
punkt erreichte, der französische Einfluß unter den engli- 
schen Berufsköchen ungewiß blieb. Man machte eine gele- 


gentlichen Verbeugung in Richtung Paris, aber die Umstän- 
de deuten darauf hin, daß der tatsächliche Einfluß sowohl 
gesellschaftlich als auch geographisch begrenzt war. Es gab 
sogar manchmal Meinungsverschiedenheiten darüber, ob 
man denn nicht auf die Verwendung des Französischen auf 
den Speisenkarten verzichten solle. Die Hotel Review vom 
August 1886 berichtete, die Deutschen seien dabei, unter 
dem Einfluß des Kaisers das Französische von ihren Spei- 
senkarten zu verbannen, und stellte die Frage, ob die Eng- 
länder diesem Beispiel folgen sollten. Im Oktober 1909 liest 
man in The Restaurant, daß die Evening News nach einer 
patriotischen Kampagne gegen die Beschäftigung zahlrei- 
cher deutscher Kellner in den Restaurants von London ihre 
Energien nun auf eine Kampagne gegen das Französische auf 
den Speisenkarten verwende. Senn war übrigens selbst ein 
Exponent des merk würdig schillernden »Franglais«-Stils: zu 
seinen Rezepten zählen »Fillets of Sole aux Huitres«, »Skate 
au Beurre Noir«, und »Rabbit en Casserole«.® Mit einer 
solchen Praxis zog man sich den Zorn beider Seiten zu: Die 
meisten Leute waren sich einig, daß man Speisenkarten ent- 
weder auf englisch oder aber in gutem Französisch schreiben 
sollte. 

Wenn man nach den großen Bankerten der Zeit urteilen 
will, deren Menüs in der Fachpresse abgedruckt wurden, 
dann war die französische Kochkunst weder in der Substanz 
noch in der Terminologie in der Provinz so verbreitet wie in 
der Hauptstadt und den umliegenden Grafschaften. Die 
Karte für das Festessen der Royal Academy von 1886 (ab- 
gedruckt in der Hotel Review vom Juni) ist vollständig fran- 
zösisch abgefaßt, und obgleich sich dahinter einige englische 
Spezialitäten wie Schildkrötensuppe, Lammkortelettes und 
Hammelrücken verbergen, sind die meisten Gerichte am 
Tisch offenbar nicht nur dem Namen nach französisch ge- 
wesen. In Leeds dagegen gab es bei einem Essen ım Rathaus 
zu Ehren eines Parlamentsabgeordneten der Stadt Gerichte 
wie Ochsenschwanzsuppe, gekochtes Rindfleisch mit Klö- 
ßen, gekochtes Hammelfleisch mit Kapernsauce, Rinder- 
braten mit Yorkshirepudding und Plumpudding (The Hotel 
Review, November 1986). Im Februar 1910 machte The 
Restaurant einen mutigen Vorstoß und empfahl, in den gro- 
ßen Industrie- und Handelsstädten doch täglich einige voll- 
kommen ausländische Gerichte einzuführen. »Das werden 
viele akzeptieren, nicht nur die Ausländer selbst, sondern 
auch diejenigen, die länger im Ausland gelebt haben, und 
nun vielleicht wünschen, ihre Bekanntschaft mit der frem- 
den Kochkunst wieder zu erneuern.« 

Aber zwei Jahrzehnte später hatte sıch noch nicht viel 
getan. The Hotel Review vom Januar 1930 druckt die »Me- 
nüs des Monats« aus London, Edinburgh und Ben Rhyd- 
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ding (Yorkshire) ab. Das erste war ein Rotarier-Essen in 
Lewisham (man darf annehmen, daß es sich nicht um ein 
Treffen der creme de la creme handelte), das zweite ein 
Essen, das vom Eigentümer des Royal British Hotel gegeben 
wurde. Beide Speisenkarten waren vollständig auf franzö- 
sisch geschrieben und verzeichneten einige charakteristische 
französische Gerichte. Beim dritten handelte es sich um ein 
Freimaurer-Essen zu Ehren des Earl of Harewood, Gemahl 
derältesten Tochter des Königshauses. Die Speisenkarte war 
ausschließlich englisch, das Essen selbst im wesentlichen 
auch: klare Schildkrötensuppe, Seezungenfilets Princess 
Mary, Fasanenbraten, Rosenkohl, usw. 

Zur gleichen Zeit wirkten auch noch andere ausländische 
Einflüsse auf das englische Restaurantgewerbe, aber sie lö- 
sten keine vergleichbaren Kontroversen oder Unsicherhei- 
ten aus. Currygerichte werden nicht selten erwähnt. Sie 
waren seit dem 18. Jahrhundert in der englischen Küche 
geläufig, aber die englischen Rezepte unterschieden sich von 
den ursprünglich indischen dadurch, daß sie vor allem für die 
Resteverwertung bei Fleisch unter Verwendung von Cur- 
rypulver gedacht waren. Ebenso finden sich regelmäßig Ver- 
weise auf italienische Gerichte, womit gewöhnlich Nudeln 
gemeint sind. Auch amerikanischen Einfluß entdeckt man 
recht früh, obwohl er sich im Vergleich zur Zeit nach dem 
Zweiten Weltkrieg unbedeutend ausnimmt. The Hotel Re- 
view enthält in den Jahren 1884-88 z. B. Rezepte für fish 
chowder (Mischgericht aus Fischen mit Kartoffeln, Zwie- 
bein und Gewürzen) oder Mais- und Minz-Julep, und ın 
The Restaurant berichtet man im August 1909, die amerika- 
nische Sitte, Melone als Hors d’oeuvre zu reichen, werde 
immer beliebter. Im Februar 1930 schließlich setzt The 
Hotel Review den Lesern das Rezept für »Hamburg Steaks« 
umständlich auseinander: Man bereite sie »aus gehacktem 
rohen Rindfleisch, das mit Salz, Pfeffer, Muskat, gehackten 
Zwiebeln und Petersilie gewürzt wird. Zu flachen Brötchen 
formen, mit Mehl bestäuben und braten. Mit guter brauner 
Sauce und einem Löffel Heinz Tomatenketchup servie- 
ren.« 

Aber wie stand es um die eigene englische Tradition der 
Kochkunst in den Fachzeitschriften? In einer Rezension der 
Hotel Review vom April 1887 wird die Meinung wieder- 
gegeben, »daß die Epoche Soyers und Francatellis vorbei ist, 
und daß eine fast völlig neue und viel englischere Schule an 
die Stelle des Stils getreten ist, dessen berühmteste Reprä- 
sentanten sie sind«. In Wirklichkeit schien sie vor allem darın 
zu bestehen, englische Gerichte französisch zu garnieren; 
The Hotel World (Dezember 1895) begrüßte den Verkauf 
von konzentrierten Saucen — Allemande, Espagnole, Ita- 
lienne - in Dosen, weil dadurch »dieser Luxus für die große 


Mittelschicht und den gewöhnlichen Koch erreichbar wird«. 
Ein Kommentator in derselben Zeitschrift beklagte dann im 
September 1897 den Niedergang der englischen Küche; ihre 
charakteristische und beste Eigenschaft seien die Braten ge- 
wesen, die man jetzt kaum mehr bekomme, weil das Backen 
und Braten im geschlossenen Ofen das echte Braten über 
dem offenen Feuer verdrängt habe. Der Durchschnittseng- 
länder nehme es hin, weil »dıe Zunge, wenn sie erst einmal 
der »Qualität« entwöhnt ist, dem stumpfen Gleichmaß der 
Dutzendware gegenüber unempfindlich wird, und der 
Mensch bald, ohne sich dessen bewußt zu werden, den 
Verlust des Unterscheidungsvermögens akzeptiert«. 

Dennoch erscheinen viele spezifisch englische »delikate 
kleine Gerichte« in den Rezeptkolumnen. Beispiele aus der 
Hotel Review von 1886 sind Reisklößchen mit englischer 
Sauce, englisches Erbsenpüree, Pudding mit gedünsteten 
Pfirsichen, Suffolk-Klößchen, feste Sussex-Klößchen, Brot- 
klößchen und maids of honour (eine Art Käsekuchen). In 
den dreißiger Jahren unseres Jahrhunderts beinhalten die 
Modellmenüs für das Restaurantgewerbe in der Hotel Re- 
view »einfache englische Kost«. Es folgt ein Sonntagsessen 
für zweieinhalb Schilling aus der Januarausgabe: 


Kalbfleisch-Gersten-Püree 
Gebratenes Lamm-Carre 
Pfefferminzsauce 
Pastinakenpüree 
Gebackene Kartoffeln 
Pudding mit Orangenmarmelade 
Zitronensauce 
Käse und Kekse 


Die »einfache« Küche muß wahrhaftig die Norm gewesen 
sein, wenn man es in der Oktoberausgabe 1930 für nötig 
hielt, genaue Anweisungen für »Butterkohl« zu geben - 
nichts anderes als gekochter Kohl in Butter geschwenkt. 
Nach dem Krieg erwartete man in England zwar immer 
noch ein Lippenbekenntnis zum französischen Vorbild, 
aber daß es auch wirklich nicht mehr war, zeigt im Jahr 1954 
eine Serie, die einmal im Monat in der Hotel Review erschien 
und in der Meisterköche porträtiert wurden. Von den zwölf 
vorgestellten Köchen waren zwei Franzosen, die klassische 
französische Rezepte als ihre Lieblingsgerichte und den »Es- 
coffier« als ihr bevorzugtes Kochbuch nannten. Von den 
zehn englischen Köchen gab einer als sein Lieblingsgericht 
Irish Stew und als bevorzugtes Kochbuch »sein Gedächtnis« 
an, die übrigen nannten wieder Escoffier oder Saulniers 
Repertoire (das nur eine Gedächtnisstütze für hunderte von 
Garmituren darstellt); aber nur wenige der »Lieblingsgerich- 
te« waren eindeutig französisch — Curry, Rinderbraten, 


245 


246 


gebratenes Birkhuhn, gekochtes Rindfleisch mit Karotten, 
Hühnerbrüstchen Maryland, Seezunge bonne femme, Pot 
au feu und Wiener Schnitzel (»escalope au viennaise« - 
sich. 


Der sparsame Koch 


Das auffällige und wirklich zentrale Anliegen der englischen 
Fachpresse, das fast ein Jahrhundert lang immer wieder zum 
Ausdruck kommt, ist die Wirtschaftlichkeit. Es ist ein Motiv 
der englischen Kochkunst, das wir schon früher, in den 
Kochbüchern des 18. Jahrhunderts, verfolgt hatten und ei- 
nes der wesentlichen Unterscheidungsmerkmale im Ver- 
gleich zur französischen Eß- und Kochkultur. 

In der ersten Hälfte unseres Jahrhunderts befaßt man sich 
vor allen Dingen mit den Kosten für die Zutaten, nach dem 
Zweiten Weltkrieg mit möglichen Einsparungen bei den 
Lohnkosten, so daß besonders die »Schnellgerichte« ins 
Blickfeld rücken. In einem typischen Artikel aus der ersten 
Zeit (The Restaurant, September 1909) unter der Überschrift 
»Sparsamkeit in kleinen Dingen« heißt es: 


Echte Sparsamkeit ist die Seele des Geschäfts, und das gilt ganz 
besonders für das Restaurant. Es gibt vielleicht kein anderes Wort, 
das man so mißversteht wie dieses. Ich würde wünschen, daß auch 
aus dem letzten Rest in der Küche noch das Beste gemacht wird. 
Mit ein bißchen Mühe und Geschmack kann man alles bei geringen 
Kosten noch hübsch und nett herrichten. Es wandert viel in den 
Abfall, was man noch gut für schmackhafte Speisen verwenden 
könnte. »Wehre der Verschwendung«, sollte die Maxime eines 
jeden sein, der ein Restaurant führt, und ein Restaurant macht sich 
am besten bezahlt, wenn diese Maxime beherzigt wird. 


Der englische Koch, so behauptete der Autor, konnte von 
seinem französischen Kollegen hinsichtlich der Kunst, spar- 
sam zu kochen, viel lernen: »Woraus man die verführerisch- 
sten Entr&es macht, das würde man [in vielen englischen 
Restaurants] den Hunden vorwerfen« — hier mag der Ver- 
fasser an Dinge wie Kalbsbries gedacht haben. Was er be- 
haupter, ist vielleicht richtig, aber ebenso richtig ist es, daß 
die Beschäftigung mit der Wirtschaftlichkeit in der gastro- 
nomischen Fachpresse in Frankreich zur gleichen Zeit fast 
völlig fehlt. Die Erinnerungen des Gabriel Tschumi, zu die- 
ser Zeit Koch im Buckingham-Palast, illustrieren die entge- 


gengesetzte Einstellung der französisch geprägten Elitekö- 
che: 


Wenn man ein Gericht hoffnungslos ruiniert hatte... . dann wurde 
es weggeworfen. Manchmal wanderten Dutzende Fasane oder 


Souffles, zu deren Zubereitung man vier oder fünf Dutzend Eier 
verwendet hatte, in die Abfalleimer .... Niemand lernt die Kunst 
des Kochens ohne dabei eine ganze Menge Fehler zu machen, und 
es ist absolut notwendig, daß dem Lernenden die besten Materia- 
lien zur Verfügung stehen. (1954, S. 50) 


Die beiden Einstellungen repräsentieren recht genau die »be- 
rufsbürgerliche« und die »höfische Rationalität« (Elias, 
1983, S. 168), die eine ın der englischen Kochkunst domi- 
nant, die andere charakterisusch für die französische Kü- 
che. 

Aus Sparsamkeitsgründen wird in demselben, oben zitier- 
ten Artikel von der übertriebenen Verwendung von Dosen- 
gemüse abgeraten, solange frisches Gemüse billiger ist, selbst 
wenn es mehr Arbeit macht — was auf relativ billige Arbeits- 
kräfte in dieser Epoche schließen läßt. In der Zeit zwischen 
den Weltkriegen liegt die Betonung weiterhin auf der Wirt- 
schaftlichkeit, obwohl die Arbeitskräfte inzwischen teurer 
geworden waren. In den dreißiger Jahren zum Beispiel war 
der erste Instant-Kaffee auf dem Markt; das Adjektiv »be- 
quem« wird zwar verwendet, das Gewicht liegt aber auf der 
Vermeidung von Verschwendung, »es bleibt kein Satz in der 
Tasse übrig« (Hotel Review, Februar 1930). Manche Spar- 
ernpfehlungen nehmen sich in ihrer Pfennigfuchserei gera- 
dezu grotesk aus: »Minzsauce: Jetzt, wo gute frische Minze 
teuer ist, empfiehlt es sich, sie zu gleichen Teilen mit Brun- 
nenkresse zu mischen, um das Ganze zu strecken.« (Eben- 
da) 

Die größte Rolle spielte jedoch die Verwendung von 
Resten. Es wäre abwegig, behaupten zu wollen, daß sie in 
Frankreich keine Verwendung fanden: Aron (1973, 
$.198 ff.) zeichnet ein abstoßendes Bild des Handels mit 
Resten im Paris des 19. Jahrhunderts, und 1868 stellte der 
Baron Brisse ein Buch mit Rezepten zur Resteverwertung 
für den privaten Koch zusammen. Aber die Auseinander- 
setzung mit dem Problem war in der französischen Fach- 
presse (und in den Frauenzeitschriften) im Vergleich zur 
englischen ohne Bedeutung. Jedes Heft der Hotel Review ım 
Jahrgang 1930 enthält ein Resterezept, darunter einige, die 
ziemlich erschreckend sind. Zu den Gerichten, in denen 
Fleischreste verbraucht werden, findet man zum Beispiel 
»Roman Pie« — eine cottage pie mit Makkaroni start der 
üblichen Kartoffeln - und eine »Country Pie«: »Schweine- 
fleischreste mit beliebigen anderen Fleischresten, die noch 
verwertet werden müssen, durch den Wolf geben. . .« (Her- 
vorhebung von Stephen Mennell). Der Begriff »erschrek- 
kend« mag als ungerechtfertigtes subjektives Urteil erschei- 
nen, ist aber objektiv berechugt, weil sicher viele dieser 
Rezepte für aufgewärmte Gerichte das Risiko einer Lebens- 
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mittelvergiftung in sich bargen. Dabei wendete sich die 
Hotel Review kaum an die einfachste Sorte von Straßencafe. 
Abgesehen von den vorgeschlagenen Menüs und Rezepten 
brachte man viel Neues aus den oberen Regionen der Hortel- 
branche, einschließlich eines monatlichen Beitrags in fran- 
zösischer Sprache, »Nouvelles de !’Hötellerie frangaises; 
und selbst die billigsten Modellmenüs für zwei oder zwei- 
einhalb Schilling wären für die Armen zu teuer gewesen - 
das war Essen für die Mittelschicht. 

Nach dem Zweiten Weltkrieg ging es ziemlich ähnlich 
weiter. Gleich nach dem Ende der Lebensmittelrationierung 
erklärte Mrs. Robert Way den Lesern von Hotel Manage- 
ment (Januar 1954) »Wie man Aschenbrödel-Gerichte ver- 
wandelt«, allerdings erwas defensiv: 


Zusätzlicher Gewinn ... ist möglich, wenn man überlegt kocht 
und die billigeren Stücke vom Fleisch und billigere Zutaten ver- 
wendet. Die Verfasserin will damit nicht sagen: »Kocht billig«; von 
dieser Halrung müssen wir Abstand nehmen, wenn wir wollen, 
daß unsere Gäste für unser Essen auch angemessen zahlen. Aber 
einige teure Zutaten wie Wein oder Sahne sind im Grunde wirt- 
schaftlich, weil man nur geringe Mengen braucht, um unschein- 
barere Speisen exklusiv erscheinen zu lassen. 


In der Praxis wirkt sich ihre Vorstellung der »Sparsamkeit« 


offenbar genauso aus wie bei den Autoren der Artikel vor 
dem Krieg: 


Hefe-Pasteten, zum Beispiel mit Schinken, Kalb- oder Schweine- 
fleisch, die kalt serviert werden, kann man ohne Qualitätsverlust 
billiger machen, indem man die Grundfüllung mit guten Resten 
von Fleischgarnituren ergänzt. Solange die »genannte« Füllung 
erkennbar bleibt, kann bis zu einem Drittel durch diese Reste 
aufgefüllt werden, die sonst in den Suppentopf gewandert wären, 
wobei man oft noch eine echte Geschmacksverbesserung erzielt. 
Das Niveau in der Küche soll nicht sinken; man muß sich nur auf 
eine ergiebige Verwertung der Fleischstücke verstehen. 


Nach 1950 erhält dieses Bemühen um Sparsamkeit dann aber 
allmählich eine neue Zielrichtung. Die Resteverwertung, ein 
Problem, das sich aus dem besonderen Rang des traditio- 
nellen englischen Bratens in den Menüs ergeben hatte, rückte 
in den Hintergrund und machte dem Bestreben Platz, Reste 
von vornherein zu vermeiden. Jetzt wendete man sich also 
verstärkt den Schnell- und Fertiggerichten zu. Mrs. Robert 
Way kommentierte 1954 entsprechende Anzeigen: »Tiefge- 
frorene Lebensmittel scheinen den meisten Gastronomen zu 
teuer zu sein, der Verfasser glaubt aber, daß man sich ın 


dieser Hinsicht zu ängstlich zeigt.« (Hotel Management, 
Februar 1954) 


Zehn Jahre später war von dieser Ängstlichkeit nicht viel 
geblieben. In den sechziger Jahren spielte in Hotel and 
Restaurant Management das Kochen als solches überhaupt 
eine sehr viel unbedeutendere Rolle. Die Zeitschrift brachte 
nun nur noch wenige Rezepte und keine Menüs mehr. Start 
dessen fanden sich viele Artikel zur »Einteilung der Portio- 
nen«, zu neuen Küchengeräten wie zum Beispiel den Mikro- 
wellenherden, und besonders zur Tiefkühlware. Man be- 
schäftigte sich im wesentlichen mit der Form der Gastro- 
nomie, die Ne&o-Restauration ein Jahrzehnt darauf in Frank- 
reich zu verbreiten suchte, wobei Neo sich aber nie so kri- 
uiklos zum Sprachrohr der Hersteller in der Nahrungs- und 
Genufßmittelbranche machen ließ. Schon im Januar 1964 
freut sich Winifred McCullough auf »Die Gastronomie der 
Zukunft«: 


die Küche ohne Koch... in der das Personalproblem durch eine 
Art Annichte wie in Schiffsküchen gelöst wird und wo man nur 
fertig zubereitete, tiefgekühlte Hauptgerichte, Nachtische und Ge- 
müse anbietet, plus ein oder zwei Grill- und Pfannengerichte pro 
Tag. »Top Tray« [die Produktreihe eines bestimmten Herstellers] 
und Mikrowellengeräte stellen eine Form dieser Art von Service 


dar. 


In derselben Ausgabe kommen unter der Überschrift 
»Trends bei der Hotelympia« zwei Manager aus der Tief- 
kühlbranche zu Wort. Der eine (dessen Firma »Top Tray« 
herstellt) schreibt: 


Zu den bedeutenden Lebensmittelindustrien in unserem Land ge- 
hört eine, die auch am schnellsten wächst: die Herstellung von 
Tiefkühlkost.Es gibt auch keinen Bereich in dieser Branche, der so 
schlecht gemacht wird wie die Tiefkühlkost. Viele Hoteliers haben 
panische Angst zuzugeben, daß sie überhaupt Tiefkühlkost ver- 
wenden. Diese Einstellung, die nicht nur falsch, sondern auch 
unsinnig ist, ist durch unangebrachte Angriffe seitens einiger selbst- 
ernannter und schlecht informierter Feinschmecker gegen die Tief- 
kühlkost entstanden. 


Im folgenden beschreibt er dann das Angebot seiner Firma 
für die Gastronomie als »besonders geeignet für Hotelfest- 
essen« und eine daneben plazierte Anzeige zeigt ein elegantes 
Paar, unübersehbar aus der besseren Gesellschaft, in Abend- 
garderobe, Wein am Tisch, das sich mit zustimmendem 
Kennerblick durch einen Kellner direkt aus der Aluform 
bedienen läßt. 

Die Hersteller der Tiefkühlware konnten einige bekannte 
Köche für die Mitarbeit und zur Unterstützung für sich 
gewinnen — unter anderen Jean Vincent, den ehemaligen 
Leiter der Westminster Hotel School, der seit 1964 für die 
Firma Bird’s Eye tätig war und in publizistischen Beiträgen 
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betonte, daß tiefgekühlte Mahlzeiten (zu denen inzwischen 
auch klassische französische Gerichte gehörten) genauso zu- 
bereitet würden wie das ım Restaurant mit frischen Zutaten 
geschehe. Das ist zweifellos richtig. Es wäre sicher ein vor- 
schneller Schluß zu meinen, daß durch die Einführung der 
Tiefkühlkost die Qualität des Essens in den englischen Re- 
staurants und Hotels allgemein nachließ. Möglicherweise 
war das in einigen Restaurants gerade unterhalb der Spit- 
zenklasse der Fall; aber wenn man nach dem Inhalt der 
Fachpresse zwischen 1920 und 1950 urteilt, dann ist es eher 
wahrscheinlich, daß Tiefkühlgerichte eine deutliche Verbes- 
serung des Zustands darstellten, der vorher in den Küchen 
der Betriebe geherrscht hatte. 

In England kamen Mikrowellengeräte 1964 auf den Markt 
und wurden von den Herstellern der Tiefkühlware als we- 
sentliche Ergänzung ihrer Produkte angesehen. Man ver- 
suchte, die Branche davon zu überzeugen, daß die Ware 
darin ohne vorheriges Auftauen zubereitet werden konnte. 
Wenn das zutraf, ließen sich Reste noch besser vermeiden, 
weil man die wahrscheinliche Nachfrage nicht mehr im vor- 
aus schätzen mußte. Vorsichtige Kritiker warnten vor mög- 
licher ungleichmäßiger Erwärmung des Kochguts oder vor 
Sicherheitsproblemen der frühen Modelle. Ein anderes The- 
ma der Zeit war das »call-order cooking« — Schnellgericht- 
Methoden, die zum Teil aus dem Problem entstanden wa- 
ren, daß die traditionellen Küchen mit ihrem großen Platz- 
verbrauch in teuren Zentrumslagen nicht mehr wirtschaft- 
lich waren. Hier ging es nun nicht mehr um das Kochen, 
sondern um die Präsentation — »die eindrucksvolle Atmo- 
sphäre übt schon für sich Anziehungskraft auf das Publikum 
aus«, wie es in einem Artikel heißt. In einem anderen, in dem 
für eine »call-order«-Ausstattung geworben wird, gibt man 
zu bedenken: »Der Koch mit der Mütze und seinem weißen 
Kittel ist eine faszinierende Erscheinung; wenn man ıhn 
sauftreten« läßt, kann das die richtige Atmosphäre für eine 
positive Verkaufsstrategie schaffen.« (Januar 1964) — Der 
Herausgeber der Zeitschrift unterstreicht die veränderte Per- 
spektive — vom eigentlichen Kochen zum Verkaufen - in 
einem Artikel derselben Nummer: 


Der Gastronom muß sich ebensosehr als Verkäufer wie als Fach- 
mann sehen. Das Essen ist seine Ware, der äußere Rahmen seine 
»Verkaufshilfe«. Nur weil er weitgehend tiefgekühlte Ware ver- 
wendet, darf er nicht die Hände in den Schoß legen. Als Gastro- 
nom kann und muß er seine Persönlichkeit und sein berufliches 
Fachwissen einbringen, wenn er Erfolg haben will. Dafür muß er 
kreativ sein, bespielsweise indem er den Blumenschmuck auf den 
Tischen so attraktiv auswählt, daß er die Farben der Speisen hebt, 


oder indem er verführerische Vorspeisen und verlockende Nach- 
tische präsentiert. 


Die frühen sechziger Jahre scheinen einen Wendepunkt in 
der englischen Gastronomie darzustellen. Die Zeitschriften 
sind in Inhalt und Einstellung auffällig gegenüber den vor- 
ausgehenden Jahrzehnten verändert, und was sich damals 
entwickelte, hat sich bis heute nur verstärkt. Nach Aussage 
des Good Food Guide von 1984 verwenden inzwischen 
mehr als 70 Prozent der britischen Restaurants Tiefkühlkost. 
Was haben diese tiefgreifenden Veränderungen für Auswir- 
kungen auf die Ausbildung und das Sozialprestige des Be- 
rufskochs in England mit sich gebracht? 


Kochhandwerk oder Management: 
Prestigeprobleme ın England 


Ein Artikel mit dem Titel »Unser Beruf« in The Hotel World 
vom Februar 1897 ist in Ton und Anspruch ebenso extra- 
vagant wie schon fünfzehn Jahre früher die Auslassungen 
eines Phileas Gilbert in Z’art calinaire. Der anonyme Ver- 


fasser erklärte nämlich: 


Ein freier Beruf unterscheidet sich von einem Handwerk oder einer 
Beschäftigung dadurch, daß ein Angehöriger dieses Berufsstandes, 
um als solcher anerkannt zu werden, bestimmte Examina bestan- 
den und eine bestimmte fachpraktische Ausbildung genossen ha- 
ben muß, die es erlauben, ihn als vollständig qualifiziert anzusehen, 
die Aufgaben zu übernehmen und zu erfüllen, die jenen obliegen, 
die ihn ausüben. 


Daher halte »unser Beruf« den Vergleich mit den angese- 
hensten und ältesten Berufen aus, denn 


er verlangt mehr Fachwissen, mehr Einzelkenntnisse und eine 
gleichbleibendere Anstrengung des Verstandes als alle sogenannten 
freien Berufe beim Militär, in der Kirche und ım Rechtswesen 
zusammengenommen, ja auch mehr als in der Medizin. Ein Ange- 
höriger unseres Berufsstandes muß für das innere Wohl des Men- 
schen sorgen und der gesundheitlichen Fürsorge in einem Maße 
obliegen, daß er notwendigerweise nicht nur ein überdurchschnitt- 
licher Apotheker ist, sondern oft auch den Kranken ein besserer 
Arzt als viele, die sich ihrer medizinischen Diplome rühmen. 


Mehr hätte selbst Gilbert nicht verlangen können. Nur, daß 
der englische Verfasser nicht vom Koch sprach, sondern von 
»unserern Beruf« des Hoteldirektors. Dieser andere Blick- 
winkel ist vom späten 19. Jahrhundert an ein bleibendes 
Unterscheidungsmerkmal zwischen England und Frank- 
reich. Es gibt in der englischen Fachpresse eine Art unaus- 
gesprochene Verachtung gegenüber dem Koch und dem 
Kochen als einem bloßen Handwerk: das Prestige verschiebt 
sich zum »Management«. Die UCFA mag da als Ausnahme 
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erscheinen, aber auch sie geniet ja unter den Einfluß des 
Managements ın der Gastronomie, und ihre Aktivitäten 
wirkten von oben nach unten. 

Der ehrfurchtsvolle Ton, in dem in der Hotel World vom 
Dezember 1895 der »langwierige Prozeß« beschrieben wur- 
de, der den »Werdegang eines männlichen Kochs ın Frank- 
reich« darstellt, ist eın Hinweis darauf, daß in England eine 
entsprechende Ausbildung praktisch nicht vorhanden war. 
In dem Text wurde dargelegt, wie der Kochlehrling nach- 
einander die Kunst der Vorratshaltung, der Zubereitung von 
Gemüse, Fleisch, Fisch und Geflügel lernt, dann die Ver- 
fahren des Bratens, Grillens, Fritierens und Backens; wie er 
darauf in die Geheimnisse der Saucen und Suppen einge- 
weiht wird und schließlich beim Patissier eine lange Lehre 
macht, um alles über Süßspeisen, Patisserien und Eis zu 
lemen. Die Folge daraus wird dem Leser auch mitgeteilt: 


Die Gehälter, die man im französischen Adel vielen französischen 
Köchen nur dafür zahlt, daß sie die Leitung aller Küchenopera- 
tionen in ihrem Hause innehaben, sind beträchtlich; fünf- oder 
sechshundert Pfund im Jahr sind ganz normal, und häufig sind es 
auch tausend. 


Wie es dagegen um die »Ausbildung« der englischen Köche 
bestellt war, erfährt man aus einem Interview mit A.B. 
Marshall, dem Inhaber der Mortimer Street School of Coo- 
kery, in der Hotel Review vom November 1886. Mr. Mar- 
shall versprach darin, innerhalb von drei Monaten perfekte 
Köche auszubilden - »alles von A bis Z« — für einen Preis 
von 21 Pfund. Die meisten Schüler schrieben sich allerdings 
nicht für die gesamte Zeit ein, und sehr viele wurden nur für 
einen einzigen Tag aus den Häusern geschickt, in denen sie 
arbeiteten, um ihre Kenntnisse in einem bestimmten Bereich 
zu verbessern, zum Beispiel bei den Suppen oder Vorspei- 
sen. Mr. Marshalls Schüler übrigens waren nur Frauen. 
Das war der Grund, warum die UCFA 1910 die Grün- 
dung der Cookery Technical School (und späteren West- 
minster Hotel School) anregte. Tatsächlich gab es dann auf 
den ersten Blick in England sehr viel bessere staatliche Aus- 
bildungsmöglichkeiten für Köche als in Frankreich. Das 
Cookery Annual für 1914 führt die »wichtigsten Kochfach- 
schulen in Großbritannien« auf, von denen sich achtzehn ın 
der Provinz und acht in London befanden.” Aber diese 
Schulen bildeten offenbar vor allem Frauen aus. Es folgt 
dann noch eine Liste von elf »Kochfachschulen für Jungen 
und Männer« (UCFA, 1914, S. 110) - aber zehn davon 
waren Marineschulen, so daß nur die London County 
Council School blieb, die Berufsköche für den gehobenen 
Markt ausbildete. Wie in Frankreich lernten einige bei Mei- 


sterköchen in privaten Haushalten oder in Restaurants, aber 
diese Aufzählungen vermitteln doch schon eine gewisse 
Vorstellung von der im Vergleich mit Frankreich stärkeren 
Dominanz von Frauen unter den Berufsköchen in Eng- 
land. 

An diesem Bild änderte sich bis in die Zeit nach dem 
Zweiten Weltkrieg wenig, als der Ruf der englischen Gastro- 
nomie wohl seinen Tiefpunkt erreichte und die Branche sich 
plötzlich der Notwendigkeit bewußt wurde, mehr und bes- 
ser ausgebildete Köche zu beschäftigen. Das Hotel and 
Catering Institute (HCI) übernahm eine Führungsrolle bei 
der Förderung einer verstärkten Ausbildung für den Hotel- 
und Gastronomiebereich an den Technical Colleges im gan- 
zen Land, wobei die Kurse sich — zunächst jedenfalls - auf 
die Unterweisung in den praktischen Fertigkeiten konzen- 
trierten. 1954 gab es 108 Fachschulen mit ungefähr 7 500 
eingeschriebenen Schülern — mehr als irgendwo sonst ın 
Europa und »relativ mehr als in den USA« (Hotel Mana- 
gement, Juni 1954). 

Der stark ausgeprägte Unterschied im Prestige zwischen 
dem Hoteldirektor und dem bloßen Koch wurde trotzdem 
eher noch größer. Das schlug sich erwartungsgemäß auch 
bald in den Ausbildungskursen nieder, wo sich nämlich zwei 
Richtungen entwickelten: für potentielle Führungskräfte ei- 
nerseits und die diplomierte Fachkraft andererseits. Mit dem 
Abschluß der letzteren Ausbildung blieb man voraussicht- 
lich »Diplomkoch«, war aber potentiell beförderungsfähig. 
Ebenso erwartungsgemäß verstanden sich Schüler mit ir- 
gendwelchen Ansprüchen als »potentielle Führungskräfte, 
und, was möglicherweise noch entscheidender war, die Leh- 
rer selbst sahen sich bevorzugt in der Rolle als Ausbilder im 
prestigeträchtigeren Zweig. Die Scottish Hotel School, 1944 
als erste größere Institution auf dem Gebiet seit der West- 
minster School gegründet, war von Anfang an dafür vorge- 
sehen, akademisch gut qualifizierte Schulabgänger aufzu- 
nehmen und auszubilden, die sich begründete Hoffnungen 
auf Führungspositionen machen durften; tatsächlich ist die 
Schule inzwischen an die Unversität Strathelyde angeglie- 
dert. Schon 1954 berichtete John Fuller (später Professor an 
den Universitäten von Strathelyde und Surrey) über die Sor- 
ge, zu viele Studenten würden vielleicht die Führungsposten 
mit dem höheren Prestige anstreben (Hotel Management, 
August 1954). Damals teilte er diese Sorge noch nicht, aber 
ein Jahrzehnt später bestätigte er sie dann mehr oder weniger 

selbst: 


Eine Gefahr in Großbritannien besteht vielleicht darin, daß die 
Attraktivität der Tätigkeit auf höherer Ebene zu einer Überver- 
sorgung bei der Ausbildung für Spitzenpositionen führt, die, so 
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wertvoll sie ist, doch ergänzt werden muß durch eine intensive 
Fortführung der Kurse für qualifizierte Arbeitskräfte auf den unte- 
ren Stufen. (Hotel and Restaurant Management, September 
1964) 


Die Versorgung mit engagierten und hochqualifizierten eng- 
lischen Köchen ist wohl kaum durch die Vorstellung geför- 
dert worden, daß diejenigen, die die praktische Kochkunst 
ausüben, zu den Arbeitskräften auf der »unteren Stufe« mit 
nur handwerklichen Fertigkeiten gerechnet wurden, wäh- 
rend das Prestige dem Management gehört. Die handwerk- 
lichen Fähigkeiten, einschließlich einer gründlichen Einfüh- 
rung in den »Escoffier«, mögen noch gelehrt werden, aber 
die Erfolgsleiter führt geradewegs aus der Küche hinaus. Ob 
englische Freres Troisgros oder ein englischer Bocuse wohl 
lange Lehrzeiten und überragende, innovative Leistungen ın 
der Küche als den Weg zum Gipfel in ihren Beruf betrach- 
ten würden? Während einige der bemerkenswertesten neuen 
Restaurants in den letzten zwanzig Jahren von »Amateur- 
köchen« eröffnet wurden - oder wenigstens von solchen, die 
nicht die übliche Ausbildung hinter sich gebracht haben -, 
hat sich die Vorherrschaft des »Managers« in der Branche 
noch verstärkt, 


Zusammenfassung 


Es überrascht vor diesem Hintergrund nicht sehr, wenn sich 
ein Soziologe bei seiner Betrachtung der Lage der Köche in 
England im Jahr 1970 veranlaßtt sah, von einer »Proletan- 
sierung« des Berufs zu sprechen (Chivers, 1973). Er be- 
schreibt die Köche als einen Berufsstand, in dem die Qualität 
nachlasse und dessen Prestige sinke. Wenn man heute aus 
einer längerfrisuigen Perspektive urteilt, dann ist es verfehlt 
zu glauben, der englische oder der französische Koch habe - 
von einer kleinen Minderheit abgesehen - jemals mehrals ein 
ziemlich bescheidenes soziales Prestige genossen. Aber Chi- 
vers verwies zu Recht auf den »Kompetenzverlust« der 
Köche durch neue technische Entwicklungen wie die Ein- 
führung der Tiefkühlkost, der Fertig- und Schnellgerichte, 
des Straßenverkaufs. Selbst im Fall der vorgekochten Tief- 
kühlgerichte, wo man von Herstellerseite nicht müde wird 
zu betonen, daß die Gerichte ja vor dem Einfrieren genauso 
zubereitet werden wie sonst auch, verlangt die Massenpro- 
duktion einer Standardauswahl »klassischer« Gerichte von 
den Köchen in der Fabrik weniger Fertigkeiten und nicht das 
Flair, wie sie in einer Küche gefordert wären, wo man ent- 
sprechende Qualitätsgerichte direkt kochen würde. 


Dennoch scheint mir die technische Entwicklung nicht 
alles zu erklären. Auch »ideologische« Vorstellungen haben 
offenbar ihren Anteil an der Lage des Berufs in England und 
Frankreich. Die traditionelle Dominanz des »Manage- 
ments« in der englischen Gastronomie und die Verachtung 
für das »Handwerk« Kochen haben wohl eine im Vergleich 
zu Frankreich unkritischere Übernahme neuer Technologie 
gefördert und die englischen Köche für eine »Proletarisie- 
rung« anfälliger gemacht. Die andersartige französische Tra- 
dition, die wir vorher in diesem Kapitel dargestellt haben, 
scheint die Entwicklung ähnlicher Trends ın Frankreich 
zumindest verzögert und teilweise modifiziert zu haben. 

Ein Grund für diese Unterschiede zwischen den beiden 
Ländern ist die in Frankreich viel entschiedener vollzogene 
Trennung zwischen professionellen und häuslichen Tradi- 
tionen in der Kochkunst bzw. der Umstand, daß eine solche 
Unterscheidung in England praktisch nicht besteht. 
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ACHTES KAPITEL 


Die häusliche Küche im bürgerlichen 
Zeitalter 


Wenn man den Bereich des Restaurantkochs und seiner 
Klientel analysiert, verliert man leicht das weitere Feld der 
häuslichen Küche aus den Augen - was die anderen Men- 
schen zu Hause aßen, und wie sie ihr Essen zubereiteten. 
Schon der Begriff des »Zuhauses« läßt an das soziale Umfeld 
der bürgerlichen Wohnung denken, die in einer Weise »pri- 
vat«, d. h. von der Öffentlichkeit deutlich getrennt war, wie 
es für den adligen Haushalt nicht zutraf. Ebenso kann der 
Begriff der »häuslichen Küche« nur im Gegensatz zu einem 
erkennbar andersartigen Kochstil existieren, der gewöhnlich 
von Professionellen ın Institutionen — ob Fürstenhof, Re- 
staurant oder Krankenhaus - gepflegt wird, die nicht, oder 
nur teilweise, einen privaten Haushalt darstellen. 

Bis zum 19.Jahrhundert hatten sich professionelle und 
private Küche so deutlich differenziert, daß die Unterschei- 
dung zwischen den Bereichen zur normalen Lebensführung 
der Wohlhabenden gehörte. Die Leitfunktion bei der Ent- 
wicklung der professionellen haute cnisine war fraglos den 
Franzosen zugefallen, die auf dem Erbe der höfischen Koch- 
kunst des Ancien Regime aufbauten. In England hatte sich 
im 18, Jahrhundert ein Prozeß der Verhäuslichung der 
Kochkunst beobachten lassen. Er führte dazu, daß die fran- 
zösische Küche im 19. Jahrhundert die geseilschaftlichen 
Spitzenpositionen in England eindeutiger beherrschte als ım 
vorausgehenden Jahrhundert und daß die nationalen Unter- 
schiede beim Kochen sich auf noch verwickelteren Wegen 
mit den Klassenunterschieden in England verknüpften. 

Im Leben der Armen gab es nach wie vor kaum etwas 
anderes als die häusliche Küche - ausgenommen vielleicht 
Erfahrungen bei Militär oder Marine. Insgesamt gesehen 
hatten sich vom Mittelalter bis zum 19. Jahrhundert die 
sozialen Unterschiede beim Essen kaum verringert (auch 
wenn die Versorgung mit Lebensmitteln zuverlässiger ge- 
worden war). Die wichtigste Entwicklung des Jahrhunderts 
war der beginnende Prozeß relativ größerer sozialer Uni- 
formität in der Emährung. Darin spiegelte sich die engere 
gegenseitige Abhängigkeit der sozialen Schichten in der In- 
dustriegesellschaft, und am Ende brachte diese Entwicklung 
auch engere Verbindungen zwischen professioneller und 
häuslicher Küche. Auf kurze Sicht jedoch schienen die bei- 

den Bereiche weiter auseinanderzurücken, denn die profes- 
sionellen französischen Köche legten Wert auf den Unter- 


schied zwischen ihrer Kunst und der häuslichen Küche. In 
beiden Ländern sah man die häusliche Küche in erster Linie 
als die Domäne der Frau, der Köchin, für die man be- 
zahlte, oder der Hausfrau, die für die eigene Familie kochte. 


Der Meisterkoch und die Köchin 


Die Feministin und Historikerin Lois Banner hat die Frage 
gestellt: »Warum Frauen nie Meisterköche gewesen sind« 
und nach dem Studium zahlreicher Quellen den folgenden 
Schluß gezogen: 


Letzten Endes sind Frauen aus demselben Grund keine Meister- 
köche gewesen, aus dem sie auch keine großen Künstler, Medi- 
ziner, Juristen - oder was nach volksrümlicher Meinung sonst 
noch zu nennen wäre - gewesen sind: aus einer Vielzahl komplexer 
historischer, psychologischer und soziologischer Gründe. Frauen 
haben Kochbücher geschrieben, neue Gerichte erfunden, neue 
Kochstile geschaffen. Sie haben in wohlhabenden Häusern gedient 
und in Restaurants, wenn Männer nicht zu Verfügung standen. 
Aber zu allen Zeiten hat eine starusbewußte Öffentlichkeit es vor- 
gezogen, von Männern bedient zu werden, wenn die Möglichkeit 
dazu gegeben war, und die männlichen Köche selbst hatten nichts 
dagegen, den Wertbewerb einzuschränken und den eigenen Starus 
zu sichern, indem sie Frauen den Zugang zu den prestigeträchtigen 
Positionen in der kulinarischen Welt verwehrten. Im allgemeinen 
sind Frauen deswegen keine großen Köche gewesen, weil diese 
Funktion ihnen nicht zur Verfügung stand. (1973, S. 212) 


Das ıst alles richtig, aber die Antwort hat etwas von einem 
Zirkelschluß und läßt die wichtigen Fragen unbeantwortet: 
Warum hatten Männer als Köche ein höheres Prestige, und 
wieso konnten sie den Frauen die Rolle des »großen Mei- 
sterkochs« verwehren? 

Jede Antwort muß im Kern darauf hinauslaufen, daß ın 
den meisten Kulturen die Frauen in sehr enger Verbindung 
mit der gewöhnlichen häuslichen Küche gesehen werden. 
Wann immer eine in den Methoden stärker verfeinerte, in 
der Gesellschaft prestigeträchtigere Kochkunst sich zu ent- 
wickeln begann, hat sie methodisch wie sozıal eine Diffe- 
renzierung von der Alltagsküche der Mehrheit beinhaltet. 
Da die Alltagsküche im allgemeinen mit weiblichem Perso- 
nal ın Verbindung gebracht wurde, ist es sehr wahrschein- 
lich, daß zu jedem Prozeß der sozialen Differenzierung eine 
Distanzierung von der Kost der unteren Schichten und von 
den Frauen gehörte, die sie zubereiteten. In jedem Fall, wie 
Goody feststellt (1982, S. 101), sind es seit den alten Ägyp- 
tern immer die Männer gewesen, die die Alltagsrezepte der 
Frauen übernahmen und sie für die höfische Kochkunst 
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umformten. Warum ist das durchweg so gewesen? Die 
wahrscheinlichste Erklärung liegt in den Ursprüngen der 
gesellschaftlichen Institution des Hofes als einer militärı- 
schen Einrichtung, nicht eines »privaten« Haushalts. Es ist 
wahrscheinlich, daß inder Armee (und entsprechend auch in 
der Marine) immer Männer den Dienst als Köche versahen, 
so daß ihre Funktion in der Küche des Fürstenhofs als eine 
Erweiterung der ursprünglichen Funktion ihren Anfang 
nahm. Es gibt keinen Grund für die Vermutung, die von 
Männern bereiteten Speisen seien ursprünglich schon kulti- 
vierter gewesen als die der Köchinnen, aber nachdem die 
Männer das Monopol in den höfischen Küchen hatten, wur- 
den sie in dem Maß zu Ausführenden im Prozeß der Ver- 
feinerung der Kochkunst, wie der Hof zur Stätte des kul- 
tivieren Konsums wurde. Der militärische Aspekt der 
Funktion Köche war an den Fürstenhöfen Europas noch im 
späten Mittelalter und in der frühen Neuzeit erkennbar: 
Taillevent beispielsweise scheint bestimmte Aufgaben bei 
der Versorgung der Armeen gehabt zu haben, und La Va- 
renne, dessen Titel »Ecuyer« (ursprünglich »Schildknappe«) 
noch militärische Untertöne hat, erwähnt seine Aufgaben als 
Koch für seinen Herm, den Marquis d’Uxelles, bei den 
Armeen im Feld. 
Im 17. und 18. Jahrhundert wurden in England wie in 
Frankreich die Kochbücher für die höfische Küche von 
Männern verfaßt. In England starb diese Gattung von Bü- 
chern jedoch um 1730 ganz aus, und das typische englische 
Kochbuch des 18. Jahrhunderts wird von Frauen für den 
häuslichen Koch der Gentry und der Mittelschicht geschrie- 
ben. Alles in allem gaben diese Kochbücher den Stil der 
englischen »Landküche« wieder; Autoren wie Hannah 
Glasse haben wohl direkt oder indirekt aus französischen 
»höfischen« Quellen geschöpft, aber ihre Rolle bestand im 
wesentlichen darın, um mit Banner zu sprechen, daß sie »die 
Rezepte der klassischen Kochkunst für Frauen vereinfachten 
und umwandelten, die weder die Ausbildung noch die Zeit 
hatten, originale Meisterwerke in der eigenen Küche zu pro- 
duzieren« (1973, S. 199). Was die professionelle, aber spe- 
zifisch englische Kochkunst angeht, so wie sie sich etwa bei 
John Farley spät im 18. Jahrhundert darstellt, so scheint sie in 
Methoden und Prestige der häuslichen Küche verhältnismä- 
Rig nahe zu kommen. Läßt man einmal das hohe Ansehen 
der spezifisch französischen Kochkunst und der französi- 
schen Köche in England zu dieser Zeit unberücksichtigt, so 
war der Abstand zwischen der professionellen und der häus- 
lichen Kochkunst ziemlich klein; deswegen scheint auch der 
Statusunterschied zwischen Köchen und Köchinnen relativ 
gering gewesen zu sein. Über die Stellung der Köchinnen 
innerhalb der Hierarchie der Bediensteten im englischen 


Haushalt des 18. Jahrhunderts schreibt Hecht, daß sie, un- 
abhängig davon, wie perfekt sie ihr Metier beherrschten, und 
auch wenn ihre Aufgaben exakt denen des eventuell ebenfalls 
beschäftigten Kochs entsprachen, 


als den Männern an Talent und Kenntnissen unterlegen angesehen 
wurden. Die zeitgenössischen Annoncen liefern dafür unmißver- 
ständliche Beweise, denn sie zeigen, daß bei der Neueinstellung oft 
der Köchin, die unter einem Koch gearbeitet hatte, der Vorzug 
gegeben wurde. (1956, $. 65) 


Diese Haltung wiederum erklärt Hecht zum Teil damit, daß 
ein Koch mit ziemlicher Wahrscheinlichkeit Franzose oder 
französisch ausgebildet war. Und das galt nur wenig verän- 
dert auch noch ım 19. Jahrhundert. Hayward ist ein Beispiel 
für eine Einstellung, die man später als männlichen Chau- 
vinismus bezeichnet hätte: 


Frauen sind, praktisch gesehen, bei weitem die besten englischen 
Köche; und das schöne Geschlecht hat auch einige ganz geschickte 
Jünger der französischen Schule hervorgebracht. Aber sıe werden 
nur selten hervorragende Fertigkeiten erlangen, wenn sie nicht 
hübsch und kokett sind — aus dem einfachen Grunde, weil kein 
Franzose, der sich auf seinen Geschmack erwas zugute hält, die 
Mühe auf sich nehmen wird, eine Frau erwas zu lehren, die nicht 
see nund in der Lage ist, seiner Eitelkeit zu schmeicheln. (1852, 
S. 56 f.) 


Ein französischer oder französisch ausgebildeter Koch war 
oft das bestbezahlte Personal. Marcham, Koch beim Herzog 
Rutland auf Schloß Belvoir, erhielt 1810 jährlich 147 Pfund, 
eine Summe, die bis 1814 auf 161 Pfund angehoben wurde. 
Im Vergleich dazu lag der durchschnittliche Lohn einer 
Köchin 1820 offenbar bei 16 Guineen, 1836 bei 21 Pfund, 
und 1890 immer noch bei 22 Pfund im Jahr (F. M. L. 
Thompson, 1963, $. 193). 

Innerhalb des weniger angesehenen Bereichs englischer 
Küche haben Männer und Frauen aber wohl das gleiche 
bescheidene (und vielleicht sinkende) Prestige genossen. Sir 
Henry Thompson lieferte eine überzeugende Erklärung für 
das niedrige Ansehen englischer Köche, weiblichen oder 
männlichen Geschlechts: das Fehlen einer systematischen 
Ausbildung, das er wiederum auf ihren niederen Status zu- 


rückführte. 


Wenn man die Kochkunst erst einmal zu einem eigenständigen 
Bereich macht, in dem die jungen Leute ausgebildet werden kön- 
nen, was bisher noch nie der Fall war, dann liegt es auch im Bereich 
des Möglichen, hin und wieder einmal einen erstklassigen Koch 
hervorzubringen. Bisher ist die Ausübung der Kochkunst bloß 
eine Verdienstmöglichkeit für ungebildete Frauen gewesen, dieden 
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Beruf nur zufällig ergriffen und sich die Traditionen angeeignet 
haben, die in der Küche galten, in die der Zufall sie führte. Man 
kann noch weiter gehen und sagen, solange das Kochen in unserem 
Land nicht als ein Beruf anerkannt ist, den ein Mann mit einer 
gewissen Bildung und natürlichem Geschmack ausüben kann, 
müssen wir uns damit bescheiden, einen Platz hinter anderen Län- 
dern einzunehmen, wenn es um die Heranbildung von Künstlern 
ersten Ranges geht. (1880, S. 194) 


Soweit nicht die absolute Spitze der französischen Köche 
betroffen war, scheinen sich in England die Köchinnen auf 
dem Arbeitsmarkt für die häusliche Küche sehr gut gegen- 
über den Männern behauptet zu haben, allerdings in einer 
Situation, für die die Quellen ein allgemeines Absinken des 
Niveaus der mittelständischen Kücherecht gut belegen. Die- 
se Situation veranlaßte Betty Watson (1962, S. 230) zu der 
Frage: »War der Niedergang der kulinarischen Kunst darauf 
zurückzuführen, daß nun Frauen als Köche dienten? Oder 
war es eher umgekehrt so, daß man nun, dader Koch seinen 
besonderen Platz eingebüßte hatte, schließlich die Frauen 
einstellte, um diese Arbeit zu tun?« 

In Frankreich war der Starusunterschied viel deutlicher, 
teilweise, weil er nicht wie in England durch das unter- 
schiedliche Prestige englischer und französischer Kochkunst 
kompliziert wurde. Schon Mitte des 18. Jahrhunderts konn- 
te Duclos auf das Ende der Regierungszeit Ludwig XIV. 
zurückblicken und mit fast ungläubigem Staunen vermer- 
ken, daß damals nur in erstrangigen Häusern Köche arbei- 
teten und daß »mehr als die Hälfte der Beamten bloß eine 
Köchin beschäftigte« (1772, S.LXI). Im 19. Jahrhundert 
wurde die überlegene Stellung des Kochs als eine Selbstver- 
ständlichkeit betrachtet, wie z. B. die herablassenden Aus- 
führungen von Chätillon-Plessis beweisen: 


Gute Köchinnen sind heutzutage nicht rar, obwohl man die Spar- 
samkeit oft bedauern möchte, die in einigen Häusern dazu geführt 
har, sie den Platz der Männer einnehmen zu lassen. Eine wnan- 
gebrachte Sparsamkeit... 

‚Eine Köchin kann ganz gewiß die Tafel nie so artraktiv gestalten 
wie cin männlicher Berufsgenosse. Der Beruf fordert ermüdende 
Arbeit, die nur ein Mann zu leisten imstande ist, und einen Erfin- 
dungsreichtum, den eine Frau nie in die Tat wird umsetzen kön- 
nen... 

Das vorausgeschickt, soll uns nichts daran hindern, diesen mo- 
dernen Herrscherinnen im Reich der Kochkunst, die ihre Aufgabe 
zu würdigen wissen und erfolgreich den Triumph ihrer Kunst 
suchen, die gebührende Ehre zu erweisen. Diese George Sands der 
Kochkunst sind kaum zahlreicher als die George Sands der Lite- 


ratur, und sie haben keinen geringeren Anspruch auf den Respekt 
des Connaisseurs. (1894, S, ff.) 


Allerdings wurde in Frankreich in der zweiten Hälfte des 
19. Jahrhunderts die Konkurrenz zwischen Männern und 
Frauen um Stellungen als professionelle Köche heftiger. Ab- 
gesehen von der großen Zahl der Frauen, die als Köchinnen 
in den Haushalten der Mittelschicht arbeiteten, gab es auch 
einige ın den kleineren und unbekannteren Restaurants.! 
L. B. Young (1981, $. 79) zitiert die Untersuchung des 
Office de Travail über die Zustände in der Gastronomie: 


Hier... wie in der Textilindustrie... wird der Kampf zwischen 
Arbeitern und Arbeiterinnen, den die klassischen sozialisuschen 
Werke »den Kampf der Geschlechter« nennen, mit solcher Härte 
geführt, daß die Ökonomen nicht die einzigen sind, die ihn zur 
Kenntnis nehmen. Koch und Köchin kämpfen um die Stellenan- 
gebote, und bei aller wohlbekannten Überlegenheit, bei allem 
Erfindungsgeist der berühmtesten Meisterköche, bei all ihrer Fä- 
higkeit, der Ermüdung aufgrund ihrer physischen Stärke zu trot- 
zen, haben ihre weiblichen Rivalen den Sieg davongerragen. 


Dieser Konkurrenzkampf zwischen den Geschlechtern ıst 
eine der Erklärungen für das Bemühen der französischen 
Köche, die Distanz zwischen ihrer eigenen grande cuisine 
und der gewöhnlichen häuslichen Küche, die man mit der 
Vorstellung einer Köchin oder Hausfrau verband, immer 
wieder hervorzuheben. Gelegentlich wurden Stimmen laut, 
die zu bedenken gaben, daß schlechte Bezahlung und 
schlechte Arbeitsbedingungen gemeinsame Probleme der 
Köche beiderlei Geschlechts seien; Thomas Genin machte 
den Vorschlag, die Mitgliedschaft in der »Union Universelle 
pour le progres de l’art culinaire« Männern und Frauen zu 
ermöglichen (L’art culinaıre, 25. Februar 1883), aber in der 
nächsten Nummer beeilten sich die Herausgeber zu betonen 
- offenbar auf zahlreiche bestürzte Reaktionen unter den 
Mitgliedern hin —, es habe sich bloß um eine persönliche 
Anregung von M. Genin gehandelt, die auf wenig Zustim- 
mung gestoßen sei. Die viel weiter verbreitete Einstellung 
wurde ın der ersten Nummer (28. Januar 1883) zum Aus- 
druck gebracht, als A. Tavenet die künftige Linie der neuen 
Zeitschrift erläuterte: »Wir werden durchaus auch Rezepte 
für einfache Familienessen bringen, ohne aber deswegen auf 
eine Ebene hinabzusteigen, die man gemeinhin la petite cuısı- 
ne oder die häusliche Küche nennt.« Zu dem anhaltenden, 
im vorausgehenden Kapitel bereits erörterten Bemühen, den 
Status des Berufsstands durch Leistungen innerhalb der ei- 
gentlichen Kochkunst zu verbessern, gehörte auch der Ver- 
such, nicht einfach der professionellen Köche, sondern spe- 
zifisch der männlichen Berufsgenossen in Frankreich, die 
Macht über Geschmack und Mode in der Eßkultur zu 
monopolisieren. Wie weıt war dieses Bemühen auf beiden 
Seiten des Kanals von Erfolg gekrönt? 
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Die »Enthauprung« der englischen Kochkunst 


Im sechsten und siebten Kapitel wurde bereits dargelegt, wie 
in Frankreich die Köche den Übergang von der privaten 
Küche eines Oberschichthaushalts zur Vorherrschaft im 
eher öffentlichen Raum der Restaurants meisterten und wie 
sie dabei binnen kurzem eine eigene grande cuisine entwik- 
kelten. Welchen Einfluß harte ıhre Kochkunst nun auf die 
häusliche Küche der Mittelschichten? Obwohl die Köche 
häufig der bloß häuslichen Kochkunst gegenüber Verach- 
tung zeigten und sich bewußt von ihr distanzierten, scheint 
doch das Verhältnis zwischen den beiden Bereichen relativ 
direkt und einfach gewesen zu sein, anders als in England, 
wo es durch ein Muster kulinarischer »Kulturabhängigkeit« 
kompliziert wurde - die Koexistenz einheimischer und aus- 
ländischer Ernährungsweisen mit unterschiedlichen sozialen 
Konnotationen. 

In Frankreich wirkte der Einfluß auf vielerlei Wegen. Es 
gab, wie wir gesehen haben, eine durchgehende Stufenleiter 
von Restaurants, die das Essen verschieden reichhaltig und 
zu unterschiedlichen Preisen anboten, aber alle standen im 
wesentlichen in derselben Tradition. Außerdem spielte bei 
der Lebensführung des französischen Mittelstands im 
19. Jahrhundert das Essen im Restaurant eine bedeutendere 
Rolle als in England. Eine weitere Verbindung ergibt sich aus 
den Kochbüchern für die Ober- und Mittelschicht. Vieleder 
Autoren waren berühmte Meisterköche. Sogar Car&me be- 
hauptete (allerdings wenig überzeugend) seine Arz de la cuısı- 
ne frangaise au dix-neuvieme siecle sei für die professionelle 
wie für die häusliche Küche geeignet, während Gouffes 
Livre de la cuisine verschiedene Abschnitte für die grande 
und die petite cuisine enthielt, wobei die »kleine« Küche ım 
Vergleich zur »großen« zwar vereinfacht, aber deutlich von 
ihr abgeleitet ıst. Wahrscheinlich einflußreicher — insoweit 
Kochbücher überhaupt die häusliche Küche beeinflussen - 
war Viards Le cuisinier impenial, das erfolgreichste franzö- 
sische Kochbuch für die Mittelschicht ım 19. Jahrhundert, 
das immer wieder neu aufgelegt wurde und mit jedem Wech- 
sel der Regierungsform bis hin zur Dritten Republik auch 
den Titel entsprechend änderte, von zmperial über royal zu 
national und wieder zurück. Es war seit seinem ersten Er- 
scheinen ein Bestseller gewesen, mit sieben Auflagen bis 
1812 - angeblich mehr, als jedes andere Buch der Zeit. Der 
Inhalt war nach dem üblichen Schema angelegt, die Rezepte 


waren eindeutig Vereinfachungen komplizierterer Vorbil- 
der. Im Vorwort hieß es: 


Man wird den einfachen Stil dieses-Buchs kritisieren können, aber 
wo muß man »beißende« Kritik erwarten, wenn nicht an einem 


Kochbuch? Gleichviel. Ist das Einfache nicht das Kennzeichen des 
genialen Menschen, und haben wir nicht schon einen akademi- 


schen Stil für die Gelehrten? 


Trotzdem ist es bemerkenswert, daß Viard im Titel den 
Cuisinier nennt, im Unterschied zur Cuisiniere bourgeoise 
seines Vorgängers Menon (dessen Buch übrigens auch bis 
weit ıns 19. Jahrhundert neu aufgelegt wurde). Ein anderes 
sehr populäres Kochbuch, La cnisiniere de la campagne et de 
la ville (1818), deutete mit seinem Titel an, daß es sich an den 
mittelständischen Haushalt richtete, aber der Verfasser war 
ein Mann, Louis Eustache Audot. 

Später sollten dann, in ihrem Beruf hochangesehene Mei- 
sterköche männlichen Geschlechts eine bedeutende Rolle ın 
der Bewegung spielen, die eine Verbesserung der häuslichen 
Küche anstrebte. Henri Pellaprat war wohl der einzige 
Mann, dessen Name in einem Atemzug mit Zeitgenossen 
wie Escoffier, Montagne und Gilbert genannt werden kann 
und der sich dennoch entschloß, den größten Teil seiner 
Laufbahn der Aufgabe zu widmen, Köchinnen auszubilden 
- er wurde 1902 Direktor der Cordon-Bleu-Schule in Paris 
(gewiß nicht gerade eine Institution, die für die spartanische 
Schlichtheit ihrer Küche bekannt ist).2 Charles Driessens, 
einer der Prominentesten des Kreises um Escoffier, hielt für 
Hausfrauen in Paris Vorträge zur häuslichen Küche, über 
die in der Frauenzeitschrift Pot-au-feu an zentraler Stelle 
berichtet wurde. Obgleich in England und in Frankreich die 
meisten Kochkolumnen in den Frauenzeitschniften des 19. 
Jahrhunderts von Frauen für Frauen gestaltet wurden, findet 
man in den französischen Publikationen mehr Artikel von 
bekannten Meisterköchen - von Driessens bis zu Raymond 
Olivier - als in den englischen.? Die Verbindungen zwischen 
der Kochkunst der Elite und der häuslichen Küche waren 
also in Frankreich offenbar direkter als in England. 

Hier erwiesen sich die Verhältnisse als komplizierter. Es 
war nichts Neues, wenn eine vornehme Elite in französi- 
schem Stil zubereitete Speisen nach französischer Art zu sich 
nahm, und es gibt Anzeichen dafür, daß diese Elite nicht nur 
zahlenmäßig wuchs, sondern daß auch in den oberen Berei- 
chen des Mittelstands eigentlich charakteristisch englische 
Gerichte einen französischen Anstrich bekamen. Es gibt 
aber ebenso überwältigende Beweise dafür, daß die durch- 
schnittliche Küche im Mittelstand (von den übrigen Schich- 
ten ganz zu schweigen) von diesen Einflüssen nahezu unbe- 
rührt blieb. 


Wenn man einen normalen Engländer des Mittelstands nach der 
Art seiner Ernährung fragt, dann bekommt man so gut wie immer 
zu hören: »Meine Kost ist einfach, Rindfleisch gebraten und ge- 
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kocht« - eine Antwort, die einerseits nur allzu deutlich wiedergibt, 
wiebedrückend monoton und ungesund die Alltagskost war, wäh- 
rend sie andererseits seine Befriedigung darüber zum Ausdruck 


bringt, daß er kein luxuriöser Esser ist. (H. Thompson, 1880, 
S. 62) 


Durch eine solche Einstellung wurde wohl auch irgendwo 
im mittleren Bereich der sozialen Hierarchie eine Mauer 
aufgebaut, die für das Ideal der vornehmen französischen 
Küche unüberwindbar blieb. Das Prestige der französischen 
Kochkunst in den höheren Gesellschaftskreisen harte offen- 
bar eine wichtige Folge: Die englische Küche wurde von 
ihrer Spitze abgeschnitten, »enthauptet«. Für die häusliche 
Küche in England ergaben sich daraus drei weitere wesent- 
liche Konsequenzen. 

Erstens führte die in der zweiten Hälfte des 19. Jahrhun- 
derts mehr oder weniger fraglos akzeptierte Überlegenheit 
der französischen Kochkunst zu einem entsprechenden 
Minderwertigkeitsgefühl bei den Vertretern der englischen 
Kochkunst. Dabei kam esmanchmal zu einer Art patriotisch 
gefärbtem Trotz, der aber eine konservative Einstellung för- 
derte, in die man sich einigelte, ohne eine Erneuerung oder 
Entwicklung der englischen Tradition zu suchen, die dem 
französischen Modell erwas entgegengesetzt hätte. Zwei- 
tens, und das will das Bild von der »Enthauptung« der 
englischen Kochkunst sagen, fehlte dem englischen Stil nun 
ein Elitemodell eigener Prägung, was zu der Mittelmäßigkeit 
beigetragen hat, die Zeitgenossen und spätere Beobachter als 
typisch für die viktorianische Epoche ansahen. Drittens, und 
das ist ein weiterer Aspekt desselben Umstands, gab es prak- 
tisch keine Unterscheidung zwischen professioneller und 
häuslicher Kochkunst im englischen Stil; es existierte keine 
Gruppe berufsmäßiger Köche, die im englischen Stil arbei- 
teten, aber versucht hätten, sich von gewöhnlicher häusli- 
cher Küche abzusetzen, und auch kaum mehr private Kö- 
che, die Modelle einer eigenständigen professionellen Koch- 
kultur ın vereinfachter Form nachgeahmt hätten. 

Die französische Küche, die man bis dahin nur in einigen 
aristokratischen Häusern und in einer kleinen Zahl von 
Clubs und Privathotels in London angetroffen hatte, scheint 
zwischen dem Ende der napoleonischen Kriege und der 
Mitte des Jahrhunderts erheblich an Boden gewonnen zu 
haben. Captain Gronow erinnert sich 1862 an die Essens- 
gewohnheiten zu Beginn des Jahrhunderts: 


In meiner Jugend waren selbst in den besten Häusern die Speisen 
immer herrlich solide und anregend. Die Speisenfolge eines großen 
Diners sah so aus: Als erstes bekam man Mulligatawny (eine indi- 
sche Hühnersuppe) und Schildkrötensuppe vorgesetzt; dann sah 
man an eınem Ende der Tafel den gewohnten Lachs, am anderen 


Ende den Steinbutt, umgeben mit Stinten. Nach dem ersten Gang 
kam mit Sicherheit ein Hammelrücken oder ein Stück Roastbeef; 
darauf folgte, so sicher wie das Amen in der Kirche, Geflügel, 
Zunge und Schinken. 

Während diese unerschöpflichen pieces de resistance die Tafel 
besetzt hielten, ergänzte man die Fülle der soliden Speisen, weil es 
eben so üblich war, noch durch sogenannte französische Gerichte. 
Die französischen Gerichte oder Beilagen stellten einen sehr vor- 
sichtigen, aber völlig mißlungenen Versuch dar, im kontinentalen 
Stil zu kochen, und ich habe immer beobachtet, daß man sie mit der 
Mißachrung strafte, die sie verdienten. (1862-66, I, S. 37) 


Man sollte sich klarmachen, daß dieser vielzitierte Abschnitt 
nicht einfach ein weiteres Beispiel für einen englischen Autor 
ist, der seine Vorurteile gegen die französische Küche hat - 
Gronow war ein Anhänger der französischen Küche und 
lebte später lange Zeit in Paris; was er schreibt, macht viel- 
mehr deutlich, wie relativ gering um 1815 der französische 
Einfluß in der Kochkunst selbst in der Oberschicht war. Um 
die Jahrhundertmitte jedoch war der französische Stil in der 
vornehmen Welt ein Muß geworden; Burnett (1966, $. 57) 
beschreibt das als eine der bedeutendsten Veränderungen der 
Ernährungsgewohnheiten in dieser Epoche. 

Und doch blieb die Verbreitung des französischen Vor- 
bilds lückenhaft: Die beiden Formen der ERkultur blieben 
nebeneinander bestehen. Nicht nur der »normale« Englän- 
der des Mittelstands, sondern vor allem auch viele Angehö- 
rige der Gentry auf dem Lande scheinen sich einen konser- 
vativen Geschmack bewahrt zu haben und von der Mode 
unberührt geblieben zu sein. In einem Artikel über das Essen 
der Bauern und der Gentry um 1840 in den Romanen von 
R. 5. Surtees spricht Pierce Synott (1936) von dem bewußten 
Verzicht auf die besondere Zubereitung der Speisen, so daß 
die Schlichtheit fast zur Monotonie wurde, während man 
gleichzeitig das ganze Augenmerk auf die Zutaten selbst 
richtete: 


Die Sache selbst war das wesentliche; die Art und Weise kam 
danach. Die Substanz behielt gegenüber dem Stil immer die Ober- 
hand, denn es gab nur einen Stil, und der bestand darin, das 
Ausgangsmaterial so wenig wie möglich zu verändern. Nur einmal 
wird ein »french dish« [sic] erwähnt — bei einem Abendessen in 
einem prätentiösen Gasthof —, aber der Verfasser zeigt seine Ver- 
achtung, und das französische Gericht entpuppt sich als vier fertige 
Hammelkotelertes. Andererseits war die Aufmerksamkeit, die 
man dem Rohmaterial zuwendere, gewaltig, und sie muß sehr 
wirksam gewesen sein. Es war jene Form luchsäugiger, zappeliger, 
ungeduldiger Anspannung, die man heute mit Recht als Gier 
bezeichnen würde,* 


Gelegentlich bestanden beide Formen der Eßkultur neben- 
einander. Derselbe Autor (Synott, 1938) zeigt in seiner 
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Untersuchung der Haushaltsbücher des Duke of Cambridge 
(des jüngeren Bruders Georgs IV. und Wilhelms IV.) für dıe 
Jahre 1837-38, daß unter dem Lack der konventionellen 
französischen Namen auf der Speisenkarte der traditionelle 
englische Braten als das Kennzeichen der herzoglichen 
Mahlzeiten zum Vorschein kommt — »dieselben Gerichte, 
die Mr. Pickwick bei Dickens essen würde«. Aber auch 
wenn dem so war, hatte der Herzog doch einen französi- 
schen Koch (und ihm war Soyers Gastronomie Regenerator 
gewidmet). Synott hat sicher übertrieben, als er abschließend 
feststellte, daß »die kulturellen Bande, die einst die englische 
und die französische Oberschicht vereinten«, zerstört wa- 
ren. 

Die Ausbreitung der französischen Kochkunst stimmt 
recht genau mit dem Wandel der Größe und Struktur der 
vornehmen englischen Gesellschaft im 19. Jahrhundert 
überein. Eine Londoner Gesellschaft, die sich um den Hof 
und die politischen Kreise gruppierte, hatte in den beiden 
vorausgehenden Jahrhunderten bestanden. Wie bereits erör- 
tert, kann der Beginn einer Londoner Saison, die mit der 
Sitzungsperiode des Parlaments zusammenfiel und zu der 
die führenden Familien von ihren Landgütern in die Stadt 
zogen, für den Beginn des 17. Jahrhunderts angesetzt wer- 
den. Von erwa 1820 an erhielten die Saison und der Ablauf 
der gesellschaftlichen Ereignisse während ihrer Dauer einen 
festeren Rahmen. Am Ende des 19. Jahrhunderts waren 
schätzungsweise bis zu 4 000 Familien aktiv in die Londoner 
Gesellschaft und ihre Saison mit einbezogen (Davidoff, 
1973, S. 61). Die Zahl der einzelnen Mitglieder der Familien 
war natürlich noch größer, und in dieser Zeit des enormen 
Wachstums ging der Begriff der »Oberen Zehntausend« 
(»The Upper Ten Thousand«) zur Beschreibung der gesell- 
schaftlichen Elite in den allgemeinen Sprachgebrauch ein. 
Außer der Londoner Gesellschaft gab es noch untergeord- 
nete Gesellschaftszentren in den Grafschaften und Provinz- 
städten, Viele der besseren Familien, deren Mittel nicht aus- 
reichten, um an der Saison in London teilzunehmen, waren 
trotzdem voll in die Gesellschaft ihrer Grafschaft integriert, 
deren Führung in den Händen der zur Saison nach London 
abwandernden Familien lag, wenn sie auf ihren Landsitzen 
weilten. 

Die Londoner Sociery war ein Musterbeispiel für eine 
ständische Gruppe, mit einer, nach Max Webers klassischer 


Definition, in bezug auf die gesellschaftliche »Ehre« gemein- 
samen Lebensführung: 


Inhaltlich findet die strändische Ehre ihren Ausdruck normalerwei- 
se vor allem in der Zumutung einer spezifisch gearteten Lebens- 
führung an jeden, der dem Kreis angehören will. Damit zusam- 


menhängend in der Beschränkung des »gesellschaftlichen«, d. h. 
des nicht ökonomischen oder sonst geschäftlichen, »sachlichen« 
Zwecken dienenden Verkehrs, einschließlich namentlich des 
normalen Konnubiums, auf den ständischen Kreis bis zu völliger 
endogamer Abschließung. (M. Weber, 1956, $. 535) 


Das läßt sich am Fall der Society in England ım 19. Jahr- 
hundert deutlich beobachten. Zugehörigkeit und Eheschlie- 
Rung waren auf diejenigen beschränkt, die sich »Gentleman« 
oder »Lady« nennen durften. Mit der wachsenden Zahl der 
dieser Gesellschaft zugehörigen Personen wurden die gefor- 
derten äußerlichen Merkmale eines solchen Status immer 
stärker formalisiert und verfeinert. In den Jahrzehnten um 
die Mitte des Jahrhunderts wurden die Aufnahmentuale und 
die Etikette-Vorstellungen — das Austauschen der Visiten- 
karten und von Höflichkeitsbesuchen, wer wen »kannte« (in 
einer ganz spezifischen Bedeutung von »kennen«), das »kor- 
rekte« Verhalten in jeder Situation (einschließlich der Mahl- 
zeiten und der Einladungen zum Essen) - immer genauer 
definiert. Das geschah aus zwei Gründen. Einmal war es 
aufgrund der großen Zahl immer schwieriger, sich hinsicht- 
lich des Rufs und der Persönlichkeit eines Menschen nur auf 
eigene Kenntnisse und das Hörensagen informierter Kreise 
zu verlassen. Erheblich wichtiger war jedoch, daß die stei- 
gende Zahl derer, die gesellschaftliche Anerkennung bean- 
spruchten (ebenso wie die politische Anerkennung, die in 
den historischen Standardwerken der Zeit im allgemeinen 
ausführlicher erörtert wird), die besondere Lebensführung 
an sich bedrohte. Der Kreis der »Etablıerten«, bereits der 
Wir-Gruppe Zugehörigen, neigte dazu, eine gewiß weitge- 
hend unbewußte Strategie zu verfolgen, bei der die Anfor- 
derungen an den »Außenseiter«, der Zugang zur Society 
suchte, fortlaufend höher geschraubt wurden. (Elias und 
Scotson, 1965) 

Davidoff (1973, S. 13) stellt fest, daß die Handbücher der 
Haushaltsführung, der Regeln des gesellschaftlichen An- 
stands und die Zeitschriften der Epoche zeigen, wie der 
Lebensstandard, der von allen Gruppen der Ober- und Mit- 
telschicht erwartet wurde, merklich stieg. Wie auch im Fall 
der französischen Aristokratie im 18. Jahrhundert bezogen 
sich viele der geforderten Ausgaben auf nach außen demon- 
strierten Aufwand und auf den Haushalt, den man unter- 
halten mußte, um den Anforderungen des erwarteten Le- 
bensstils zu genügen. Wie in Frankreich mögen diese Aus- 
gaben vom gegenwärtigen Standpunkt aus »irrational« er- 
scheinen. Von denen, die in diesem System gefangen waren, 
wurden sie aber als in höchstem Maße verpflichtend ange- 
sehen — und zwar, wie Banks (1954) schreibt, so sehr, daß 
sıch viele viktorianische Familien des Mittelstands über mo- 
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ralische Vorstellungen hinwegsetzten und Methoden der 
Geburtenverhürung praktizierten, um den notwendigen Le- 
bensstil aufrechterhalten zu können. Man versteht besser, 
warum die Verpflichtung so stark empfunden wurde, wenn 
man sich die Society als ein Sieb vorstellt, durch das man 
passieren mußte, um in die entscheidenden Positionen der 
gesamten Gesellschaft zu gelangen. Denn bis zur zweiten 
Hälfte des 19. Jahrhunderts erwarb man Stellungen in der 
Armee, der Kirche, als Staatsbeamter, in der Kommunal- 
verwaltung und in vielen freien Berufen weitgehend durch 
Protektion und Beziehungen. Davidoff definiert die Society 
als ein »System quasi-verwandtschaftlicher Beziehungen, 
das dazu diente, »mobilen« Menschen in einer Epoche struk- 
tureller Differenzierung durch Indusrrialisierung und Urba- 
nisierung einen Platz zuzuweisen« (1973, S. 15). Trotz der 
Versuche der »Etablierten«, das Sieb weniger durchlässig zu 
machen, passierten immer mehr Menschen dieses Hinder- 
nis, weil der soziale Druck entsprechend groß war. 

Vom späten 18. Jahrhundert an hat die Arıstokratie mit 
Grundbesitz offenbar den Druck bewußt wahrgenommen, 
der daher rührte, daß die Industrialisierung neue Quellen des 
Wohlstands für neue Gesellschaftsgruppen erschloß. Wie 
F. M.L. Thompson (1963, S. 8 f.) sagt, »der kastenähnliche 
Geist der grundbesitzenden Aristokratie prägte sich zu dem 
Zeitpunkt schärfer aus, als Pitt die große Vermehrung der 
Zahl der Peers in die Wege leitete«. In Wirklichkeit waren zu 
Pitts Zeiten und noch lange danach die Befürchtungen we- 
gen einer Verwässerung des Peerstitels verfrüht?, aber, um 
den berühmten Ausspruch von W. I. Thomas zu zitieren: 
»Wenn Menschen Situationen als real definieren, dann sind 
diese real in ihren Folgen.« In diesem Fall gehörten zu den 
Konsequenzen die sicher ungeplanten, aber in eindrucks- 
voller Weise erfolgreichen Anstrengungen einer Schicht, die 
im wesentlichen noch eine grundbesitzende Elite darstellte, 
ihre gesellschaftliche (und politische) Dominanz zu bewah- 
ren, lange nachdem sie die alleinige Macht über die wich- 
tgsten Mittel zur Erlangung von Reichtum verloren hat- 
te. 

Die Aristokratie wurde dabei von der landbesitzenden 
Gentry unterstützt; diese pflegte einen ähnlichen Lebenssul, 
wenn auch in vereinfachter Form. Die Gentry als Schicht 
war ın vielerlei Hinsicht grundsätzlich konservativer als die 
Anstokratie (F. M. L. Thompson, 1963, $. 20); das traf 
besonders auf diejenigen zu, deren Mittel den Luxus der 

jährlichen Übersiedlung nach London nicht erlaubten, und 
die sich mit der Provinz bescheiden mußten. Der Ge- 
schmack, den man ihnen für die dreißiger und vierziger Jahre 
beim Essen nachsagte, scheint diese konservative Einstellung 
zu dokumentieren. Andererseits war die Gentry mit Grund- 


besitz eine Schicht mit sehr viel fließenderen Grenzen als die 
Arıstokratie. Ihr Spielraum bei der Eheschließung mit Ange- 
hörigen von Familien ohne Grundbesitz, aber von ungefähr 
vergleichbarem sozialen Stand, war sehr viel größer. So stand 
ein verhältnismäßig breiter Korridor zur Verfügung, durch 
den neue Mitglieder in die Society gelangten, der gleichzeitig 
auch einen wirkungsvollen Mechanismus der Zuwahl dar- 
stellte. Wer es in Industrie und Handel zu Vermögen ge- 
bracht hatte, konnte ohne Schwierigkeiten davon Gebrauch 
machen, um Grundbesitz zu erwerben, und die Familie 
konnte dann im Lauf der Zeit in die eingesessene Gentry 
einheiraten und sehr häufig die Verbindungen zur Ge- 
schäftswelt abbrechen, in der das Vermögen ursprünglich 
erworben wurde. 

Die grundbesitzenden Gesellschaftskreise und die Lon- 
doner Society blieben die Bezugsgruppe für aufsteigende 
Schichten des Mittelstands, und Geschmack und Verhalten 
dieser Gesellschaft waren das Vorbild. 


Schon um die Jahre 1830/40 herum wurden die Ideale der harten 
Arbeit, der Sparsamkeit und der Genügsamkeit, auf denen der 
Wohlstand vieler Angehöriger der Mittelschicht beruhte, allmäh- 
lich zugunsten eines Aufwands aufgegeben, der der sozialen Di- 
stinktion diente. Die neuen Werte demonstrierte man durch Häu- 
ser und Einrichtung, Pferde und Kutschen, die großzügige Be- 
schäftigung von Dienstboten, durch Kleidung, und nicht zuletzt 
durch das Essen. (Burnett, 1966, S. 54) 


Die Nachahmung der Vorbilder führte manchmal zum vul- 
gären Extrem. Thomas Walker kritisierte die übertrieben 
verfeinerten Speisen und die Zahl der Gerichte, die unge- 
gessen von den Tischen der Neureichen abgeräumt wur- 
den: 


Ich bin der Meinung, daß die Reichen sich selbst und dem Land 
einen großen Dienst erweisen würden, wenn sie einen einfachen 
und kultivierten Lebenssul pflegen und all das aufgeben würden, 
was mit wahrem Genuß unvereinbar ist; ich glaube, wenn man der 
Geschichte des übertriebenen Luxus nachginge, dann würde man 
finden, daß er seinen Ursprung immer bei den Neureichen gehabt 
hat - die wirklich niederste Klasse, die eine Einladung verdient hat. 
(1835, S. 227 £.) 


Der Spott über diejenigen, die es zu neuem Reichtum ge- 
bracht hatten und nun versuchten, die alteingesessene Elite 
nachzuahmen (von denen viele ihrerseits Walkers Standard 
des Einfachen und Kultivierten nicht erfüllten), und noch 
mehr der Spott über die Mühen und Sorgen derer, die wie 
Mr. Pooter in G. und W. Grossmiths Diary of a Nobody 
keine realistische Hoffnung haben konnten, Zugang zu ihrer 
Bezugsgruppe zu erhalten, war ein Gemeinplatz viktoriani- 
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schen Humors. Und doch verhielten die Neureichen sich 
nicht so, wie man es von Neureichen gewöhnlich erwartet. 
Sie akzeptierten die Regeln, ihr Verhalten war, wie Girouard 
(1978, S. 268) in seiner Untersuchung über ihr Leben in den 
neu erworbenen Landhäusern zusammenfaßt, »weder ag- 
gressiv, noch unpassend, noch auffällig«. 
Obwohl es also der Aristokratie und Gentry mit Grund- 
besitz gelang, ihre soziale Vorherrschaft zu verlängern, be- 
gann sıch die Basis der Londoner Society um 1880 zu ver- 
breitern. Die Machtbalance zwischen den Schichten mit 
Grundbesitz und denen mit Geschäftsinteressen begann sich 
innerhalb der Gesellschaft zu verschieben, nicht nur wegen 
der steigenden Zahl, dem wachsenden Reichtum und der 
zunehmenden Prominenz der Industriellen, sondern auch, 
weil die Krise in der Landwirtschaft den Wohlstand der 
Grundbesitzer untergraben hatte. Die bloße Zahl derer, die 
inzwischen an der Londoner Saison teilnahmen, führte 
dazu, daß die Society ein weniger einheitliches Gebilde dar- 
stellte als vorher, so daß sich nun eine gewisse Segmentierung 
der gesellschaftlichen Kreise entwickelte. Man konnte eini- 
germaßen getrennte Gruppierungen erkennen, in deren Mit- 
telpunkt jeweils der Hof, Politik und Parlament, Millionäre 
aus der Finanzwelt und die Welt des Pferderennsports stan- 
den; dabei überschnitten sich die Kreise durch gleichzeitige 
Zugehörigkeit einzelner zu mehreren Gruppierungen. »Die 
Politik und die öffentlichen Angelegenheiten trennten sich 
allmählich und bis zu einem gewissen Grad von dem wei- 
teren sozialen Bereich der Society als Gesamtheit, aber die 
Abgrenzung sozialer Sphären bedeutete, daß man nun Per- 
sonenkreise zulassen und beherrschen konnte, die man vor- 
her als unwürdig angesehen hatte« (Davidoff, 1973, S. 64). 
Das war Teil eines grundlegenderen Wandels der Funktio- 
nen der Society seit etwa der Mitte des Jahrhunderts. Ihre 
Funktion als Sieb wurde durch förmlichere, weniger durch 
Sonderinteressen bestimmte Institutionen ersetzt. Militäri- 
sche Amter konnten nicht mehr käuflich erworben werden, 
für die Zulassung zum Staatsdienst und zu vielen freien 
Berufen wurden Ausleseverfahren eingeführt, und die poli- 
tischen Ämter wurden nun auf allen Ebenen stärker durch 
echte Wahlverfahren übertragen; die Public Schools nahmen 
als Institutionen, wo Jungen aus der wohlhabenden Mittel- 
schicht nicht nur immer stärker benötigtes Wissen erwerben 
konnten, sondern wo sie sich auch den Geschmack und die 
Verhaltensformen der älteren Familien aneigneten, mit de- 
ren Sprößlingen sie nun unter einem Dach wohnten, an Zahl 
und Bedeutung zu. Als Folge all dieser Entwicklungen be- 
gann man gegen Ende des Jahrhunderts die Funktionen der 
Society »einfach als Lebensweise, als Vergnügen an sich« 
anzusehen, »mit einem zusätzlichen Wert auf dem Heirats- 


markt« (Davidoff, 1973, S. 65). Nachdem Politik und öf- 
fentliche Angelegenheiten sich auf begrenztere und »priva- 
tere« Kreise beschränkten, und die Society sich insgesamt 
vergrößert hatte, nahmen Saison und Gesellschaftsleben ei- 
nen stärker nach außen gewendeten Charakter an, mit de- 
monstrativem sozialen Verhalten in Bereichen mit relativ 
stärkerer Offentlichkeitswirkung. Der Aufstieg der großen 
Hotelrestaurants nach 1880 muß als Teil dieser Entwicklung 
verstanden werden. Es fällt auf, daß der partielle Verlust von 
Funktionen der Londoner Society mit verstärkter gesell- 
schaftlicher Repräsentation einhergeht, so wie das bei dem 
weiterreichenden Funktionsverlust des französischen Adels 
schon mehr als ein Jahrhundert früher geschehen war. 

Das waren also einige der gesellschaftlichen Kräfte, die 
eine Nachahmung des Geschmacks und Lebensstils der vor- 
nehmen Gesellschaft durch das mittlere und gehobene Bür- 
gertum im viktonianischen England bewirkten. Zur »Ent- 
hauptung« der englischen Kockunst haben sıe offenbar auf 
zwei Wegen beigetragen: einmal dadurch, daß sie eine wei- 
tergehende Übernahme der Kochkunst französischen Stils 
förderten, und zum anderen dadurch, daß Damen mit ge- 
sellschaftlichen Ansprüchen dazu angehalten wurden, sıch 
nicht selbst in der Küche praktisch zu betätigen. 

Die Quellen für die Untersuchung der Kochkunst im 
privaten Haushalt sind weniger beweiskräfug als die ange- 
führten Belege für die professionelle Kochkunst, aber sie 
scheinen in dieselbe Richtung zu weisen - ein französischer 
Einfluß, der innerhalb der sozialen Elite, vor allem ın Lon- 
don, stark wirksam, im übrigen aber lückenhaft und ober- 
flächlich war. Selbst die »Zehntausend« würden im Ver- 
gleich mit dem vorausgehenden Jahrhundert eine enorme 
Erweiterung des Wıirkungsfelds französischer Kochkunst 
bedeuten, aber diese Zahl repräsentiert immer noch nicht 
mehr als eine kleine Insel im Meer der Gesamtbevölkerung. 
Das Modebewußtsein durchdrang schon im 18, Jahrhundert 
weitgehend die englische Gesellschaft, und John Burnert 
(1966, S. 2) hat die Meinung vertreten, daß die städtische 
Lebensweise, die im 19. Jahrhundert immer größere Kreise 
erfaßte, Konkurrenz und Nachahmung in allen sozialen 
Klassen förderte, nicht nur ın den obersten Bereichen, und 
daß schließlich allgemein Geschmack und Eßkultur zuneh- 
mend verfeinert wurden. Als besonders sprechende Beispie- 
le nennt er die Verbreitung von Tee und Weißbrot, die 
zunächst der Luxus der Wohlhabenden gewesen waren. 
Man muß allerdings wiederholen, daß die Mode französi- 
scher Kochkunst sicherlich nicht sehr tief in die Gesell- 
schaftsschichten hinabreichte: Der Durchschnitt des Mittel- 
stands ernährte sich weiterhin von »gebratenem und gekoch- 


tem Rindfleisch«. 
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Für die Verachtung der praktischen Küchenarbeit fanden 
sich die Nachahmer wohl leichter. Schon sehr früh im 
19. Jahrhundert beklagte Maria Rundell, daß unter den 
weiblichen Fertigkeiten »die häuslichen Tätigkeiten nicht 
mehr so viel gelten wie ehemals« (1807, S.XXV). Um die 
gleiche Zeit ließ Jane Austen in ihrem Roman Stolz und 
Vorurteil (1813) Mrs. Bennet Anstoß daran nehmen, daß 
Mr. Collins sie fragte, welcher ihrer Töchter er ein Kom- 
pliment für die Zubereitung einer so ausgezeichneten Mahl- 
zeit machen dürfe: »Doch hier wurde er von Mrs. Bennet 
berichtigt, die ihm mit einiger Schärfe versicherte, sie seien 
durchaus in der Lage, eine gute Köchin zu halten, und ihre 
Töchter hätten nichts in der Küche zu tun.« (1813; deutsch 
1948, S. 97) - Später behauptete Jeaffreson, daß »unter hun- 
dert nicht eine junge Dame aus gutem Hause ein Omelette 
oder eine gratinierte Seezunge bereiten« könne (1875, 1, 
5. 184). Im Verlauf des Jahrhunderts bestand für die wohl- 
habende Dame des Hauses »die Hausarbeit aus wenig mehr 
als der täglichen Besprechung mit Haushälterin und Koch« 
(G.E. und K.R. Fussell, 1953, S. 185). Mrs. Rundell be- 
gründete diese Entwicklung ausdrücklich mit den Ansprü- 
chen des Mittelstands auf soziale Aufstiegsmöglichkeiten 
und mit einem Verhalten, das man später als »antizipatori- 
sche Sozialisation« bezeichnen sollte: 


Die Sitten unserer Zeit führen bis zu einem gewissen Grad zum 
Abbau der Standesunterschiede, und die Erziehung, die man den 
jungen Menschen angedeihen läßt, ist bei allen nahezu gleich: aber 
auch wenn die Höhergestellten sich in ihrer Mußezeit durchaus 
andersartigen Fertigkeiten zuwenden, wäre es um das eigene Glück 
derer von mittlerem Stande und der mit ihnen Verbundenen besser 
bestellt, wenn sie sich anderen, weniger schmückenden Beschäf- 
tigungen widmeten. Wir erziehen unsere Kinder manchmal eher 
für den Stand, den wir für sie wünschen, als für den, den sie 
wahrscheinlich einmal haben werden: in allen Fällen ist es für die 
Eltem von Nutzen zu bedenken, ob die Erwartung oder Hoff- 
nung, ihren Nachkommen einen Stand über dem eigenen zu si- 
chem, wohlbegründet ist. (1807, S.XXVI) 


Die Kochbücher der Zeit bieten, wie immer, interessantes 
Belegmaterial, obwohl, wie immer, Vorsicht am Platz ist, 
wenn es um die Übereinstimmung der Theorie in den Koch- 
büchern mit der Praxis in der Küche geht. Mrs. Rundells 
New System of Domestic Cookery war eines der bestver- 
kauften Kochbücher in der ersten Hälfte des 19. Jahrhun- 
derts, wenn auch die Meinungen über die Qualität der 
Kochkunst geteilt sind, die sie ihren Lesern im Mittelstand 
zum persönlichen Anliegen machen wollte. Esther Aresty 
(1965, 5. 164) spricht von »diesem mittelmäßigen kleinen 
Buch mit seinen schwer verdaulichen, wenig einladenden 


Rezepten«, aber wenn die Rezepte im Detail vielleicht nicht 
gerade subtil oder in der Methode fortschrittlich waren, so 
entsprachen sie doch insgesamt der Tradition der einfachen 
englischen Kost des 18. Jahrhunderts. Die französischen 
Gerichte wurden in einem kurzen, gesonderten Kapitel von 
fünfzehn Seiten abgehandelt. Ein anderer Bestseller der Zeit, 
Dr. Kitchiner’s The Cook’s Oracle (1817), ist auch nicht viel 
anders, enthält allerdings einige Exotika - nicht alle franzö- 
sisch — und eigene Rezepte des Verfassers. Wer um die Mitte 
des Jahrhunderts französische Kochkunst in Büchern such- 
te, der mußte auf Soyer oder Francatelli zurückgreifen, bei 
denen diese dem englischen Markt leicht angepaßt worden 
war, oder aber, wenn er die Mittel hatte, einen französischen 
Koch zu beschäftigen, gleich die französischen Kochbücher 
benutzen. Die englischen Werke für die Mittelschicht jedoch 
blieben im wesentlichen beim englischen Stil. Das Buch, das 
viele Fachleute heute als das beste der Epoche anschen, Eliza 
Actons Modern Cookery for Private Families (1845), baut 
ebenfalls auf einem Gerüst »einfacher englischer« Gerichte 
auf. Elizabeth David (1968) hat es als »die endgültige For- 
mulierung, die Kristallisation des vorindustriellen Ge- 
schmacks in England beim Essen und in der Einstellung 
gegenüber der Kochkunst« bezeichnet. Das ging sogar so 
weit, daß die englische Küche ihren Ruf für zerkochtes 
Gemüse wahrte: Wie nach ihr auch Mrs. Beeton, aber im 
Unterschied zu Farley, Briggs und Rundell unmittelbar vor- 
her, hält Acton nichts von Gemüse, das man al dente kocht 
(1845, S. 299). In anderer Hinsicht wiederum ist Elıza Ac- 
tons Einstellung ım Vergleich zu ihren Vorgängern schon 
weltläufiger; sie schreibt für ein eher städtisches Publikum 
aus dem Mittelstand. Sıe nimmt zwar an, daß ıhre Leser das 
Obst für die Marmelade noch selbst pflücken können, geht 
aber auch davon aus, daß sie die Möglichkeit haben, eine 
größere Zahl verschiedener Zutaten für französische, italie- 
nische, jüdische und indische Gerichte zu erwerben.? 
Man muß die englischen Kochbücher aus dem 18. Jahr- 
hundert über Rundell und Acton bis zu Mrs. Beeton nach- 
einander studieren: Jedes mag im Vergleich zu seinen Nach- 
folgern bäurisch erscheinen, aber die zunehmend städtische 
Lebensweise wırd dann sichtbar, wenn man sie mit ihrem 
jeweiligen Vorgänger vergleicht. Sicherlich verdient Isabella 
Beerons Book of Household Management (1861) seinen Ruf 
als erstes Buch, das unzweideutig für ein städtisches, mit- 
telständisches Publikum geschrieben wurde. Dabei handelte 
es sich außerdem um so einfache Mittelstandsschichten, daß 
die Hausfrau die Verantwortung auch für die Überwachung 
der Details der Haushaltspflichten übernehmen und man ihr 
dafür viele Informationen vermitteln mußte. Vom Kochen 
abgesehen behandelte Mrs. Beeron ausführlich die Fragen, 
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die dem aufstrebenden Mittelstand am Herzen lagen und 
soziale Ängste auslösten — die Etikette, das richtige Decken 
der Tafel, die Rangordnung und die angemessene Zahl von 
Dienstboten für typische Haushalte verschiedener Einkom- 
mensstufen, Speisenpläne und die Ordnung der verschiede- 
nen Gemüsesorten nach ihrer jeweiligen Jahreszeit — was 
Eliza Acton für überflüssig gehalten hatte, wohl weil sie die 
größeren Erfahrungen einer Frau auf dem Land mit den 
Ernten und den Jahreszeiten vorausgesetzt hatte als Mrs. 
Beeton nur anderthalb Jahrzehnte später — wurden in allen 
Einzelheiten erläutert. Was die eigentliche Kochkunst bei 
Mrs. Beeton berrifft, so gibt es oberflächliche Anzeichen für 
französischen Einfluß, aber in der Hauptsache handelt es 
sich um die »einfache englische Kost«, und Arestys nach- 
trägliches Urteil darüber (1965, $. 179) lautet: »Die Rezepte 
von Mrs. Beeton sind... für sich betrachtet wenig anre- 
gend.« Ohne Zweifel fehlt der häuslichen englischen Küche 
ın der mittleren und späten viktorianischen Epoche das 
Gefühl für Fortschritt und Entwicklung. Das charakteristi- 
sche Kochbuch der nächsten Generation war Cassells gigan- 
tisches, aber anonymes Dictionary of Cookery (1875). Auch 
dieses Buch richtete sich allem Anschein nach an den unteren 
Mittelstand, denn in der einleitenden Abhandlung über die 
»Prinzipien des Kochens und der Tafelkunst« wird von dem 
typischen kleinen Haushalt gesprochen, zu dem das Ehepaar 
und zwei Dienstboten gehören. Die Abhandlung ist alles 
andere als systematisch und hält gewiß keinen Vergleich aus 
mit den von Car&me, Gouffe oder Escoffier dargelegten 
»Prinzipien« der Kochkunst. Die »Sparsamkeit«, heifst es 
da, sei »dıie Seele der Kochkunst«; und wie tief der franzö- 
sische Einfluß reicht, läßt sich daran ermessen, daß der Ver- 
fasser die »entr&es« mit Fleischklößchen und Kromeskis aus 
kalten Fleischresten gleichsetzt und als Dekoration für Ge- 
richte blumenförmig geschnittene weiße Rüben empfiehlt. 
Wenn man Eliza Acton von diesem Urteil ausnimmt, darf 
man wohl, ohne ungerecht zu sein, die in den Büchern des 
19. Jahrhunderts für die häusliche Küche beschriebene Kost 
als ziemlich einförmig bezeichnen und feststellen, daß den 


Kochbüchern vor allem jeder Sinn für den Genuß beim 
Essen abgeht. 


Die niederen Schichten 


Es ist allerdings gefährlich, die Geschichte des Kochens im 
Mittelstand für das 19, Jahrhundert nur als Niedergang zu 
beschreiben. Die scheinbare Mittelmäßigkeit ist zum Teil 
eine optische Täuschung durch die historische Perspektive. 
Was wie ein Abfallen gegenüber den Standards der Elite 


aussieht, muß auch als Teil einer weiterreichenden Entwick- 
lung gesehen werden, in deren Verlauf sich der Standard für 
einen großen Teil der Bevölkerung verbesserte. Denn das 
Verhältnis, das sich zwischen der professionellen und der 
häuslichen Küche entwickelte, und die Tatsache, daß sich 
der Bereich des französischen Einflusses in England erwei- 
terte, sind für die Sozialgeschichtsschreibung Dinge von 
untergeordneter Bedeutung, wenn man sie mit dem Wandel 
vergleicht, der entlang den Grenzen zwischen der Ernäh- 
rung der Reichen und der Ernährung der Armen einsetzt. Es 
wuchs nicht nur die Zahl der relativ wohlhabenden Men- 
schen — die Mrs. Beetons Kochbücher lasen -, sondern es 
ging eine Veränderung in der Ernährung der wirtschaftlich 
schwächeren Schichten vor sich. Man darf nie die Tatsache 
aus den Augen verlieren, daß ın den Jahrhunderten, in denen 
der kulinansche Geschmack der Oberschicht rasche Ent- 
wicklungen durchgemacht hatte, die Ernährung der Mehr- 
heit der Bevölkerung sehr viel langsamere Veränderungen 
erfuhr. Marc Bloch hat gezeigt, daß zu Beginn des 19. Jahr- 
hunderts die Kluft zwischen der Ernährung der Armen und 
der Reichen kaum weniger tief war als mehrere Jahrhunderte 
früher: »Es gehört zu den wichtigsten Tatsachen des 
19. Jahrhunderts, daß sich eine Tendenz zur Angleichung 
der Ernährung zwischen oben und unten in der Gesellschaft 
entwickelte, die im übrigen durchaus begrenzt war.« (1954, 
S. 232) - Diese elementare Tatsache wird vielleicht teilweise 
von der Überfülle historischer Belege zugedeckt, auf denen 
die zahlreichen Schreckensgeschichten über die Emährung 
der Armen beruhen - in erster Linie in England, aber auch in 
Frankreich, vorwiegend in der Stadt, aber auch auf dem 
Land. 


Die Ernährung auf dem Land 


Der Begriff der »Landkost« (country fare) ist heutzutage ein 
Klischee der Werbung, das nostalgische Vorstellungen von 
frischen und frisch zubereiteten Zutaten weckt, mit dem 
man ganz allgemein Wohlergehen verbindet. Jeden, der mit 
englischen Kochbüchern vertraut ist, erinnert der Begriff vor 
allem an die Küche der Gentry ım 18. Jahrhundert. Es gibt 
kaum Anzeichen dafür, daß die Alltagskost der Mehrheit der 
Landbewohner jemals diesem romantischen Klischee ent- 
sprach, und die Zeitgenossen hatten ım allgemeinen keines- 
wegs romantische Vorstellungen. Eine vielfach geäußerte 
Meinung ging dahin, daß der französische Bauer sehr viel 
mehr Talent dafür habe als der englische, mit den vorhan- 
denen Mitteln schmackhafte Mahlzeiten zuzubereiten.® Aus 
der Zeit unmittelbar vor der Französischen Revolution wur- 
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de bereits Arthur Youngs Meinung zitiert, und seine Be- 
hauptung ist von Beobachtern im 19. Jahrhundert immer 
wieder erneuert worden, so auch von Richard Jefferies: 


In der Pikardie habe ich oft bei einem Bauern gegessen und mit dem 
größten Vergnügen die exzellente Suppe verzehrt, die er alltäglich 
ißt. Bei einem englischen Landarbeiter zu essen, wäre unmöglich. 
Gewiß, sein Brot ist gemeinhin gut; aber sein Speck ist von der 
billigsten Sorte, der in kleinen, zweitklassigen Geschäften zu haben 
ist - weiche, miserable Qualität; sein Gemüse wird erbärmlich 
zubereitet und völlig durchweicht verzehrt. Das Kochwasser wird 
als Suppe sehr geschätzt. Ich habe selbst miterlebt, wie Landar- 
beiter in den Küchen der Bauern nicht nur um die Flüssigkeit 
baten, in denen man Fleisch gekocht hatte, sondern auch um das 
Wasser, in dem Kartoffeln gekocht worden waren — Kartoffel- 
wasser —, und wie sie es dann gierig auslöffelten. Und das nicht in 


Zeiten der Teuerung oder der Not, sondern weil sie es mochten. 
(1872, S. 32) 


Das Prestige der französischen Landküche leitet sich zum 
Teil daraus ab, daß sie mit zu den Vorfahren der Kochkunst 
zählte, die man später als die »internationale Hortel- und 
Restaurantküche« bezeichnete. Dieser Kochstil hat keinen 
einzelnen Ausgangspunkt, weder geographisch noch histo- 
risch. Er erhielt seine moderne Form in der Epoche Escof- 
fiers, durch die Vereinfachung der cuisine classique des 
19. Jahrhunderts, die aus einer Tradition der baute cuisine 
entstanden war, die sich wenigstens seit der Zeit La Varennes 
entwickelt hatte. Diese Tradition wiederum kann als das 
Ergebnis einer Differenzierung innerhalb der Kochkunst 
Nordfrankreichs verstanden werden, wo mit Butter gekocht 
wurde: Man unterscheidet gewöhnlich zwischen der haute 
cuisine und der cuisine bourgeoise, wobei die letztere trotz 
der Assoziationen, die den Begriff mit städtischem Leben 
verbinden, in Wirklichkeit die bäuerliche und häusliche Kü- 
che der Ile de France verkörpert. Es empfiehlt sich wohl, mit 
Waverley Root (1958, S. 10) den Begriff cuisine paysanne auf 
die Küche der Gegenden in Frankreich zu beschränken, wo 
man entweder auf der Grundlage von Olivenöl (Languedoc 
und Provence) kocht, oder auf der Basis von Schweine- oder 
Gänsefett (in erster Linie im Elsaß und im Zentralmassiv).? 
Obwohl sich nach der Revolution, durch Vermittlung bei- 
spielsweise der Trois Freres Provencaux, in Paris vereinzelte 
provenzalische Einflüsse bemerkbar machen, hat die axisine 
paysanne vergleichsweise wenig auf die haute cuisine ge- 
wirkt. Wenn es doch der Fall war, wenn erwa Escoffier 
selbst Gerichte seiner heimatlichen Provence übernahm, 
dann wurde im Prozeß der Anpassung das regionale Koch- 
fett durch Butter ersetzt, das Rezept sozusagen »eingebut- 
tert«. Die soziale Distanz zwischen haute cuisine und häus- 


licher Küche in Frankreich war im 19. Jahrhundert am größ- 
ten. Die regionalen Namen, die man damals manchmal ver- 
wendete, sınd oft irreführend; die Sauce Bearnaise zum Bei- 
spiel wurde in einem Pariser Restaurant im 19. Jahrhundert 
erfunden und nach Heinrich IV. benannt, der aus dem Be&arn 
stammte — es handelte sich nicht etwa um ein Rezept aus der 
Gascogne. Der »Restaurantstil« in der Kochkunst wurde 
also weitgehend autonom und international und hatte keine 
besonderen Verbindungen mehr zur nordfranzösischen 
häuslichen Kochkunst im eigentlichen Sinn — obwohl dieser 
Stil dann wieder, wıe bereits gezeigt wurde, auf die häusliche 
Küche zurückwirkte. 

Zu Beginn des 20. Jahrhunderts galt die regionale Küche 
Frankreichs als eine bewundernswerte Kunst eigener Art. In 
ihrem bemerkenswerten Gourmet’s Guide to Europe of 1903 
widmeten Newnham-Davis und Bastard dem Essen ın der 
französischen Provinz eine eigene Abhandlung und erwähn- 
ten dabei später so berühmt gewordene Spezialitäten wie 
Tripes ä la mode de Caen — »ein schlichtes Gericht, aber 
nicht zu verachten«. 

Mit dem Verschwinden der besonders extravaganten Re- 
staurantküche nach dem Ersten Weltkrieg kam die weniger 
kostspielige Tradition der regionalen französischen Küche ın 
England wie in Frankreich zu Ehren. Man macht sich aber 
nur allzu leicht ein romantisches Bild von der Ernährung der 
französischen Bauern. Zeldin (1973-77, 11, S. 725) betont 
sicher zu Recht, daß die meisten Franzosen im 19. Jahrhun- 
dert ganz andere Speisen zu sich nahmen als das, was man in 
den Restaurants von Paris ausheckte, aber angesichts der 
zahlreichen Berichte, die das Talent der Bauern rühmen, mit 
geringen Mitteln gesunde Mahlzeiten zu kochen, überrreibt 
er vielleicht doch, wenn er schreibt, wie schlecht es um ihre 
Kochkunst bestellt war: 


Insofern die bäuerliche Küche durch Vorstellungen von außen 
beeinflußt war, entsprach sie im 19. Jahrhundert der mittelalterli- 
chen Denkschule. Deren Prinzip war es, viele Zutaten zu vermi- 
schen, ohne dabei besonders auf die Mengen zu achten... und 
Gewürze so reichlich wie möglich zu verwenden. (1973-77, II, 
5. 728) 


Es besteht kein Zweifel daran, daß in der bäuerlichen Küche 
des 19. Jahrhunderts der Kochkessel die wichugste Rolle 
spielte und somit auch die Methode des langsamen Garko- 
chens; ebensowenig ist daran zu zweifeln, daß die bäuerliche 
Emährung vorwiegend aus Suppen und Gemüsegerichten, 
zusammen mit Brot, bestand. In La vie d’un simple, einer 
Schilderung bäuerlichen Lebens, die Emile Guillaumin auf 
der Grundlage seiner Gespräche mit dem »alten Tienon« 
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niederschrieb, einem Bauern, der im Bourbonnais als Sohn 
eines Halbpächters geboren wurde, findet man die folgende 
Beschreibung: 


Wir aßen rabenschwarzes Brot von Roggenschrot ..... Die Suppe 
war unsere Hauptmahlzeit: Zwiebelsuppe morgens und abends 
und tagsüber Kartoffelsuppe, Bohnen- oder Kürbissuppe mit 
kaum erwas Butter. Es gab teigige und unverdauliche Rissolen, die 
an den Zähnen kleben blieben, und gebackene Kartoffeln und 
Bohnen, die in Wasser mit erwas Milch gekocht wurden. 

An Backtagen konnten wir schmausen, da gab es Kuchen... 
aber das dauerte nicht lang. Und den Speck, den gab es nur im 


Sommer, bei großen Gelegenheiten. Nein, es gab nur wenig gute 
Sachen! (1905, $. 18) 


Dieses Bild bestätigt sich durch Tardieus Untersuchung des 
vorindustriellen bäuerlichen Lebens in der Region um Mä- 
con (1964). Man aß Suppe zu allen drei Mahlzeiten des Tages 
(einschließlich des Frühstücks); es waren in der Regel keine 
Fleisch-, sondern Gemüsesuppen, mit Brot, um sie gehalt- 
voller zumachen. Auch bonillie gab es häufig, Gerreidebrei, 
mit Wasser oder Milch zubereitet, wozu auch ein häufig 
gegessener Polenta-ähnlicher Maisbrei gehörte. Vom Ko- 
chen und Garen im geschlossenen Schmortopf abgesehen, 
war nur nur noch das Braten über dem offenen Feuer, auf 
dem Rost oder am Spieß allgemein verbreitet. Gemüse, 
besonders Kartoffeln, Wurzelgemüse und Hülsenfrüchte 
waren die Grundlage der täglichen Kost. Salate waren ım 
Gegensatz zu England beliebt. Obst wurde gekocht, selten 
roh gegessen. Bestimmte Lebensmittel wurden nicht ver- 
wendet, auch wenn sie vorhanden waren; in dieser Gegend 
Frankreichs mißtraute man den Pilzen bis spät ins 19. Jahr- 
hundert. Brot kaufte man schon damals gewöhnlich beim 
Bäcker. Fleisch spielte in der bäuerlichen Kost eine unter- 
geordnete Rolle, wobei Schweinefleisch und Wurstwaren 
noch am häufigsten waren. Jede Familie hielt sich ein 
Schwein. Wild war wichtig. Fisch, und was noch überra- 
schender ist, Geflügel gab es nur selten. Kurz, die bäuerliche 
Kost ın dieser Gegend war kaum aufregender als das, was 
wir über das nahe Bourbonnais gehört haben.!0 

Ein Rezeptbuch von Marceline Michaux, La cuisine de la 
ferme, das 1867 unter den Auspizien des französischen 
Landwirtschaftsministeriums entstanden war, sollte den Zu- 
stand der bäuerlichen Küche verbessern helfen. Es zeigt sehr 


schön, wie sich die ländliche Kochkunst aus dem Blickwin- 
kel von Parıs ausnahm: 


Man setze sich nur an den Tisch unserer meisten Bauern, und man 
finder dort... eine pnmitive, herkömmliche Emährung wieder, 
die sıch seit Generationen nicht oder fast nicht verändert hat, die 


manchmal ganz ohne Geschmack ıst, manchmal zu stark gewürzt 
und trotzdem oft teurer, als wenn die Ernährung abwechslungs- 
reicher, wohlschmeckend und gut wäre. (1867, S. 1) 


Man ist auf solche Töne eher in England als in Frankreich 
gefaßt.!! Andererseits sind die Rezepte der Mme. Michaux 
schr viel abwechslungsreicher und anspruchsvoller als alles, 
was man ın England an die Adresse der Armen auf dem Land 
gerichtet hat; ım Grunde handelt es sich um ein kleines 
Handbuch guter, einfacher Landküche, so wie sie hundert 
Jahre später von Elizabeth David beschrieben wurde. 
Wie steht es nun also wirklich um die großartigen fran- 
zösischen Bauerngerichte, die später so berühmt wurden? 
Hat es sie nun gegeben oder nicht? Wahrscheinlich haben sie 
existiert, aber wenige Menschen hatten das Glück, sich im- 
mer so ernähren zu können. Wie auch in England gab es 
immer Bauern, denen es besser ging als anderen; und man- 
che aßen zweifellos die »besonderen« Gerichte öfter als 
andere. Im übrıgen aber waren es eben »Festtagsgerichte«, 
die man für besondere Gelegenheiten in bestimmten Gegen- 
den zubereitete. Auch hier erinnert sich Guillaumins alter 
Bauer an denkwürdige Mahlzeiten, mit denen man die ver- 
schiedenen Festtage feierte. 
Bei seiner Erstkommunion 1835: 


Das Essen war reichlich: es gab eine Suppe vom Schinken, Kanin- 
chen, Huhn, einen ganz frischen Laib Weizenbrot, Galetten und 
Hefekuchen: es gab Wein - ich trank ein ganzes Glas - und Kaffee, 
den ich noch nie getrunken harte. (1905, S. 56) 


Bei einem Hochzeitsfest: 


Das Geflügel, das man am Vorabend geschlachter harte, und das 
Schlachtfleisch, das ein Metzger aus Bourbon gebracht hatte, wur- 
de im Kessel gekocht oder im Herd gebraten. Ich bediente mich 
reichlich vom Gänseklein und vom Hefekuchen, der appetitlich 
nach frischer Butter duftere. (1905, $. 59) 


Und bei einem Begräbnis: 


Man hatte einiges vorbereitet, Wein gekauft, ein Stück Fleisch für 
die Suppe; meine Mutter steuerte ein Omelerte bei... ein beson- 
deres Essen, das Gelegenheit gab, mehrere Stunden am Tisch zu 
verweilen. (1905, S. 106 f.) 


Tardieu berichtet (1964, 5. 104), daß in der Region von 
Mäcon Rind- und Kalbfleisch den großen Dorffesten vor- 
behalten war, dem Fest des Schutzheiligen, Weihnachten 
und Ostern, Taufen, Hochzeiten und Begräbnissen. Bei 
diesen Gelegenheiten aß man das Rindfleisch in der Form 
der berühmten Gerichte, wie beispielsweise als Pot-au-feu 
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oder als Schmorgericht in verschiedener Zubereitung. Auf 
dem Land war der Gegensatz zwischen Alltagskost und 
Festtagsgerichten immer viel ausgeprägter gewesen als in der 
Stadt, und auch heute noch, wo sich das Land beim Essen 
weitgehend an die Stadt angeglichen hat, existiert in der 
Region von Mäcon noch immer eine Tradition besonderer 
Gerichte und Mahlzeiten für Festtage (1964, S. 97 u. S. 222). 
Das ländliche Frankreich hat der Standardisierung der Eß- 
kultur einigen Widerstand entgegengesetzt. 

Dennoch ist auch in dieser Region seit der Epoche der 
Industrialisierung in der zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts 
eine Entwicklung zu relativ größerer Einheitlichkeit bei der 
Ernährung innerhalb der Gesellschaft zu beobachten. Seit 
dieser Zeit erhöhte sich der Lebensstandard beständig, so 
daß, im Verein mit dem verstärkten Handel und den ver- 
besserten Verkehrsbedingungen, die Region von der Pro- 
duktion vor Ort unabhängiger wurde. Der Käufer hatte jetzt 
eine größere Auswahl an Lebensmitteln aus anderen Gegen- 
den Frankreichs und von noch weiter entfernt her. Schlacht- 
fleisch gab es allmählich, wenn auch nicht täglich, so doch 
zwei- bis dreimal ın der Woche, während der Konsum von 
Schweinefleisch im Verhältnis zurückging. Industriell gefer- 
tigte Ofen und Herde machten das Kochen über der offenen 
Feuerstelle überflüssig und erlaubten eine raschere und ab- 
wechslungsreichere Zubereitung der neuen und vielfältigen 
Lebensmittel. (Tardieu, 1964, $. 221 f.) 

Alles in allem darf man also die französische Landküche 
nicht mit allzu unkritischen Augen sehen. Wie auf dem Land 
in England war auch hier das Leben armselig und die Ernäh- 
rung monoton. Dennoch lassen viele Berichte über die Er- 
nährung der Bauern die Vermutung berechtigt erscheinen, 
daß ein gewisses Talent vorhanden war, aus dem Wenigen 
sehr wohlschmeckende Gerichte zu zaubern, und vielleicht 
hat Philip Oyler mit seiner Behauptung gar nicht so unrecht, 
daß »die Leute gutes Essen genießen, und die Liebe zu einer 
Sache, einer beliebigen Sache, ist die wichtigste Vorausset- 
zung dafür, daß sie geschaffen wird« (1950, $. 45). Im Ge- 
gensatz dazu ist das Bild der Ernährung, das sich dem Be- 
trachter der Situation auf dem Land in England im 19. Jahr- 
hundert bietet, so trostlos, daß man den Eindruck gewinnt, 
die Betroffenen hätten die Fähigkeit verloren, überhaupt 
noch irgend etwas zu genießen. 

Der Hauptunterschied zwischen der armen bäuerlichen 
Bevölkerung in den beiden Ländern liegt darin, daß die 
Armen in Frankreich Bauern oder im schlimmsten Fall 

Halbpächter waren, die ein kleines Stück Land selbst bewirt- 
schafteten, während es sich im 19. Jahrhundert in England 
meistens um Lohnarbeiter handelte. Wie Sir Frederick Eden 
in seiner großen Untersuchung über die Lage der Armen 


Ende des 18. Jahrhunderts dargelegt hat, zu der auch die 
Beschreibung der Einförmigkeit der Emährung insbesonde- 
re ın Südengland gehörte, war ihre Notlage das Ergebnis der 
in diesem Jahrhundert ständig steigenden Preise, mit denen 
die Löhne nicht Schritt gehalten hatten. Das war um so 
schlimmer, als viele von ıhnen im Vergleich zu früher all- 
mählich mehr und mehr Lebensmittel kaufen mußten: Die 
Einfriedung ehemaligen Gemeindelands, die in vielen Lan- 
desteilen rascher voranschritt als zuvor, hatte den Armen das 
Realeinkommen genommen, das aus ihren Rechten an die- 
sem Land erwuchs. Das bedeutete nicht bloß, daß nun 
weniger als vorher Weideland für eine Kuh hatten oder gar 
darauf verzichten mußten, ein Schwein zu halten; bereits der 
Verlust des Rechts, Brennmaterial zu sammeln, führte mit 
dazu, daß mehr als vorher ihr Brot beim Bäcker kaufen 
mußten, da nun das eigene Brotbacken schwieriger gewor- 
den war — obwohl ohnehin nur wenige der Armen gute 
Möglichkeiten zum Kochen und Backen gehabt hatten. 

William Cobbett bestätigt in Rural Rides (1821-32) die 
Beobachtungen Edens, was die eintönige und unzureichen- 
de Ernährung der Armen auf dem Land angeht, und zeigt in 
Cottage Economy (1821), wie sie ihre Emährung durch bes- 
sere Haushaltsführung verbessern können. Er gibt »Infor- 
mationen, wie man Bier braut (seine Verurteilung des Tee- 
trinkens ist berühmt), Brot backt, Kühe, Schweine, Bienen, 
Ziegen, Geflügel und Kaninchen hält und unterrichtet über 
andere Dinge, die für die Haushaltsführung in einer Land- 
arbeiterfamilie als nützlich betrachtet werden«. Der Lohn- 
arbeiter, der alles tat, was Cobbett ihm riet, mußte allerdings 
seine Zeit gut einteilen und mit den erforderlichen Einrich- 
tungen ausgestattet sein. Viel schien sich ganz allgemein 
fünfzig Jahre später nicht geändert zu haben, als Jefferies die 
Ernährung der Landarbeiter in Wiltshire beschrieb; sie be- 
stand 


hauptsächlich aus Brot und Käse, zwei- bis dreimal die Woche 
Speck, hin und wieder Zwiebeln, und wenn es sich um einen 
Melker handelt, dann bekommt er (auf manchen Bauernhöfen) an 
Sonntagen noch etwas extra auf Kosten seines Herm. An Werk- 
tagen ißt er zur vornehmen Zeit von sechs oder sieben Uhr abends 
— das heißt, um diese Zeit verströmt seine Hütte einen starken Duft 
von gekochtem Kohl in alle Winde, denn er ißt ungeheure Mengen. 
Gemüse ist sein Luxus, ein großer Garten daher das beste, was ıhm 
widerfahren kann. Er verzehrt riesige Zwiebeln roh; er kommt 
nicht darauf, sein Essen damit zu würzen, auch nicht, jene appe- 
ütanregenden Speisen oder die Gemüsesuppen zu bereiten, auf die 
sich die französischen Bauern so gut verstehen. (1872, $. 31 f.) 


Auch hier geht es wieder um Südengland; im Norden schei- 
nen das Einkommen und die Zusammensetzung der Ermäh- 
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rung besser gewesen zu sein. Allgemein gilt jedoch: »Der 
Landarbeiter war der letzte aller vollbeschäftigten Arbeiter, 
der seinen Lebensstandard wesentlich verbesserte — und 
zwar erst ganz am Ende der viktorianischen Epoche.« (Bur- 
nett, 1981, S. 564)!2 — Sogar früh im 20. Jahrhundert - das 
zeigen Untersuchungen des Dorflebens von Maud Davies 
(1909) sowie von Seebohm Rowntree und May Kendall 
(1913) - waren Dinge wie Brot mit Bratenschmalz oder mit 
(der inzwischen industriell hergestellten, billigen) Marmela- 
de Grundnahrungsmittel in den Landarbeiterfamilien, die 
sich nur aufgrund der eigenen Gartenerzeugnisse gesünder 
ernährten als die ärmsten Arbeiter in der Stadt. 

In Lark Rise to Candleford (1939-43), den Erinnerungen 
Flora Thompsons an eine spätviktorianische Kindheit in 
einem Weiler in Oxfordshire, wird der Rhythmus der Er- 
nährungsgewohnheiten der Landbevölkerung greifbarer als 
in der Auflistung von Lebensmitteln, wie sozıologische Un- 
tersuchungen sie vermitteln; sie stimmen aber trotzdem 
weitgehend mit den systematischer gewonnenen Ergebnis- 
sen überein. Die Einwohner von Lark Rise haben wohl 
erwas besser gelebt als die Allerärmsten, die uns bei Cobbett 
oder Eden begegnen. Die meisten Familien konnten sich eın 
Schwein halten, so daß sie wenigstens für einen Teil des 
Jahres mit Speck versorgt waren. Frisches Fleisch war eın 
Luxus, den sich nur wenige Familien am Sonntag leisten 
konnten - und dann meist in der Form der »sixpennyworth 
of pieces«, d. h. der Reste vom Metzger, die in einen gekoch- 
ten Suetpudding (aus Mehl, Talg, Brotkrumen u. a.) kamen, 
den man »toad« (eigentlich »Kröte«) nannte. Die Kochmög- 
lichkeiten waren beschränkt. Die Einrichtungen als solche 
unterschieden sich nicht wesentlich von denen, die auch eine 
typische französische Bauernküche hatte, aber man benutzte 
sie etwas anders. Das Kochen war das wichtigste Verfahren 
und der dreibeinige Kessel über dem Feuer das wichtigste 
Gerät. Die Suppe allerdings wird als Mahlzeit nicht erwähnt, 
Die einzige heiße Mahlzeit des Tages setzte sich aus drei 
Bestandteilen zusammen, die alle gemeinsam im Kessel ge- 
kocht wurden: aus einem Stück von der Speckseite, für jedes 
Familienmitglied gerade genug zum Probieren, Kohl oder 
anderem grünem Gemüse in einem Nerz, in einem anderen 
die Kartoffeln und einem in ein Tuch geschlagenen Roly- 
Poly Pudding (einer mit Marmelade gefüllten Teigrolle, ge- 
kocht oder gebacken). Der Pudding wurde in allen Fällen 
zuerst gegessen, um den ersten Hunger zu stillen. Längst 
nicht alle Familien verfügten über einen Backofen - Brot 
wurde gekauft. Wenn man einmal am Samstagabend vom 
Metzger einen kleinen Braten als Rest billiger ergatterte, 
dann wurde er entweder mit Hilfe einer Schnur über dem 
offenen Feuer gebraten, oder aber, wie in Frankreich, im 


Topf. Bei besonderen Gelegenheiten wiez. B. an den Tagen, 
an denen das Schwein geschlachter wurde, durfte man viel- 
leicht den Backofen des Nachbarn benutzen, und dann be- 
reitete man Schweinebraten, Kartoffeln, Batter-Puddings 
(mit Pfannkuchenteig), Pasteten mit Schweinefleisch und 
manchmal ein oder zwei Kuchen alle gleichzeitig im Ofen 
zu. 
Wie ın Frankreich lassen sich auch im ländlichen England 
die ausgeprägten Schwankungen und der Kontrast zwischen 
der spärlichen Alltagskost und den Festessen bei besonderen 
Gelegenheiten vom Mittelalter bis zum Ende des 19. Jahr- 
hunderts beobachten. Richard Jefferies beschreibt, welche 
erstaunlichen Mengen seine Landarbeiter verschlingen 
konnten, wenn die Gelegenheit sich bot: 


Einmal im Jahr, beim Essen des Dorfvereins, schlägt man sich den 
Magen voll. Einmal erlebte ich einen Mann, der einen Teller Rin- 
derbraten verspeiste (und bei solchen Essen schneidet man den 
Braten in ganz dicke Scheiben), dann einen Teller gekochtes Rind- 
fleisch, dann noch einen mit gekochtem Hammel, dann einen 
vierten mit gebratenem Hammel und einen fünften mit Schinken. 
Vom Brot und Käse, sagte er, müsse er wohl Abstand nehmen; 
aber wie er dann wieder beim Pudding zuschlug! Ich habe sogar 
von Leuten gehört, die sich vollstopften, wie es eben ging, sich 
dann vom Tisch zurückzogen, um ein Brechmittel aus Senf zu 
nehmen, und die dann zur nächsten Runde an die Tafel zurück- 
kehrten. (1872, $. 32) 


G. E. und K. R. Fussell verbürgen sich dafür, in ıhrer 
Kindheit Anfang des 20. Jahrhunderts mit eigenen Augen 
gesehen zu haben, wie Leute die gleichen Genchte in ähn- 
lichen Mengen bei Emtedankfesten verzehrten - »der Bauch 
wölbte sich« (1953, $. 179 f.). Die entsprechenden Berichte 
nennen immer wieder die gleichen Lebensmittel: Rind und 
Hammel, gebraten und gekocht, verschiedene Gemüsesor- 
ten, jede Art von Pudding, und Apple Pie usw. zum Schluß. 
Die Folge der besonderen Festtage ist ganz ähnlich wie in 
Frankreich, aber man hat den Eindruck, daß es weniger 
Gerichte gab, deren Besonderheit in etwas anderem bestand 
als der Tatsache, daß sie selten aufgetischt wurden. Das hing 
vielleicht mit einem Umstand zusammen, den Flora Thomp- 
son anspricht, wenn sie berichtet: »Wenn eine höherge- 
stellte Person den Versuch machte, Ratschläge zu erteilen, 
dann bekamen sie von den Frauen gewöhnlich zu hören: 
»Sagen Sie erst einmal, wie wir an die Zutaten kommen 
sollen; kochen können wir dann schon, wenn wir sie haben« 
- und das war dann auch wirklich so.« (1939, S. 25) 

Zu Beginn des 20. Jahrhunderts mehrten sich die Anzei- 
chen dafür, daß viel von der großen englischen Tradition 
»bäuerlicher« Küche verlorengegangen und daß das, was 
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sich erhalten hatte, in seinem Bestand bedroht war. Jeden- 
falls glaubten das einige Beobachter, von denen die bekann- 
teste Florence White war, eine der ersten gastronomischen 
Fachjoumalistinnen in England. Miss White berichtet ın 
ihrer Autobiographie, wie sıe in den zwanziger Jahren durch 
die Verachtung, die man der englischen Kochkunst in der 
Presse entgegenbrachte, dazu bewegt wurde, sich ım ganzen 
Land auf die Suche nach traditionellen Formen der engli- 
schen Küche zu begeben. Sie behauptete, daß 1926 »kein 
Mensch eine Vorstellung davon hatte, daß England über eine 
nationale Kochkunst verfügte, die über Roastbeef, York- 
shire Pudding und Weihnachts-Plumpudding hinausging. 
Es war einfach unerträglich, wenn einem immer wieder nur 
diese Gerichte als Beispiele englischer Kochkunst genannt 
wurden.« (1938, $. 316) 

Nach einjähriger Arbeit stellte sie fest, daß sie eine reiche 
Fundstätte aufgetan hatte. »Wir hatten die beste Küche der 
Welt«, schrieb sie in leichter Übertreibung, »aber sie war 
beinahe durch Vernachlässigung in Vergessenheit geraten.« 
Da eine Einzelperson durch die Aufgabe völlig überfordert 
war, schrieb sie einen Leserbrief an die Times, um Unter- 
stützung zu bekommen; das Ergebnis war die Gründung der 
English Folk Cookery Association. Ursprünglich harte sie 
die Idee gehabt, die neue Organisation würde der Universal 
Cookery and Food Association (UCFA) angegliedert, de- 
ren Mitglied sie war, so daß durch die Neugründung eine 
Verbindung zwischen der UCFA und der Folk Lore Society 
hergestellt werden könnte, Es ist bemerkenswert, daß Senn 
(den sie nicht direkt nennt) und seine Organisation den 
Vorschlag zurückwiesen. So sehr sie als typische Engländer 
geneigt waren, bei den Armen gute Werke zu tun, so wenig 
erlaubte ihnen ihre grundlegende Ergebenheit gegenüber der 
französischen Kochkunst, eine »volksrümliche englische 
Küche« anders als mit feindseligen Augen zu sehen. Flo- 
rence White und ihre Freunde unternahmen nichtsdesto- 
trotz einen großen Rertungsversuch, namentlich in Good 
Things in England (1932), einer wichtigen Quelle für Rezep- 
te, die später ın viele Kochbücher über die englische Küche 
eingegangen sınd. 

Was war der besondere Grund, der eine Rettung oder 
Wiederentdeckung der traditionellen englischen Kochkunst 
nötig machte? Das gesellschaftliche Fundament, auf dem die 
Tradition geruht hatte, war brüchig geworden und außer- 
dem störten die Industrialisierung und die Verstädterung 
den Vermittlungsweg ländlicher Überlieferung ernsthafter 

als in Frankreich. 
‚ Es gab drei Gründe für das Abbröckeln des gesellschaft- 
lichen Fundaments für die ländliche englische Küche. Er- 
stens hatten Einfriedung von Gemeindegrund und steigende 


Preise während des 18. und zu Beginn des 19. Jahrhunderts 
den Anteil der Lohnarbeiter erhöht, was für mehr Menschen 
als vorher eine einförmigere Kost zur Folge hatte - obwohl 
es sicher falsch ist anzunehmen, es habe ein Goldenes Zeit- 
alter gegeben, in dem die Armen auf dem Land täglich 
Spitzenleistungen einer »volkstümlichen Kochkunst« ver- 
speisten. Dadurch bröckelte erwas vom unteren Rand der 
»bäuerlichen Tradition« ab. Zweitens war die Tradition auch 
einer Erosion von oben ausgesetzt, als die feineren Damen 
der Küche den Rücken kehrten und die ganz feinen Damen 
der englischen Tradition abtrünnig wurden und zur franzö- 
sischen Kochkunst überliefen. Das englische Erbe blieb in 
den Händen der Frauen der weniger wohlhabenden Bauern. 
So schreiben G.E. und K.R. Fussell: 


Die feine Dame gab es nun nicht mehr als Vorbild für die einfache 
Frau auf dem Land. Diese Rolle blieb fortan der Frau des Bauem 
überlassen, und viele der reicheren Bäuerinnen blickten ebenso 
gebannt auf die Gentry wie z. B. die Frauen reicher Fabrikanten 
oder Großhändler in den neuen Städten. Diese schlüpften alle 
erstaunlich geschickt in die fremde Rolle. Die Frauen der weniger 
gutgestellten Bauern lebten weiterhin wie ihre Mütter und Groß- 
mütter. Sie führten ihren Haushalt ausgezeichnet, hatten am Ort 
einen Ruf für ihre Spezialgerichte, ihre geschickte Hand in der 
Milchstube, bei der Krankenpflege und als Hebamme sowie für 
ihren Umgang mit den Tieren. (1953, $. 184) 


Bezeichnenderweise lernte Florence White die traditionelle 
englische Küche nicht im eigenen Zuhause, im armen Vor- 
stadtmilieu, kennen, sondern im Haus ihrer Tanten auf dem 
Lande - Tanten, die nicht reich waren, aber zu einer Familie 
gehörten, in der man die Rezepte von Generation zu Gene- 
ration weitergegeben hatte. 

Drittens stellten im 19. Jahrhundert die Bauern mit ihren 
Frauen einen natürlich rasch schrumpfenden Anteil an der 
Gesamtbevölkerung. Der Anteil der in der Landwirtschaft 
beschäftigten Männer an der gesamten in der Wirtschaft 
aktiven Bevölkerung Großbritanniens ging von einer Grö- 
ßenordnung von 35 Prozent im Jahre 1811 auf 28 Prozent ım 
Jahr 1851 zurück und fiel dann noch schneller zurück auf 
12 Prozent im Jahr 1911, 642 Prozent im Jahr 1951 und lag in 
der jüngeren Vergangenheit bei rund 4 Prozent.!? Frank- 
reich ist im Gegensatz dazu ein viel agrarıscheres Land gewe- 
sen und geblieben. 1856 lag hier der entsprechende Anteil bei 
53 Prozent, 1901 war er nur auf 43 Prozent gefallen, und ein 
halbes Jahrhundert später, 1954, lag er immer noch bei 
26 Prozent. Die Zeit des schnellsten Rückgangs berrifft in 
Frankreich erst die Jahre nach 1950, und noch 1968 lag der 
Anteil der in der Landwirtschaft tätigen Männer bei unge- 
fähr 16 Prozent — etwa viermal so hoch wie in England. 
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Wenn die Annahme richtig ist, daß eine traditionelle Koch- 
kunst, in der mit den Produkten des Landes gekocht wird, 
vor allem von den Frauen auf dem Land weitergegeben wird, 
dann zeigen die genannten Zahlen eine (relativ zur Gesamt- 
gesellschaft zu verstehende) Schwächung der gesellschaftli- 
chen Basis traditioneller englischer Küche an, die seit Mitte 
des 19. Jahrhunderts besonders rasch fortschnitt. 

Das Wachstum der Städte, das sich in dem schrumpfen- 
den Anteil der in der Landwirtschaft tätigen Arbeitnehmer 
widerspiegelt, hatte seinerseits Auswirkungen auf Ernäh- 
rung und Kochen. Es ist zunächst einmal ganz selbstver- 
ständlich, daß die Stadtbewohner anders als die ländliche 
Bevölkerung darauf angewiesen waren, mehr Lebensmittel 
zu kaufen, weil sie selbst weniger produzieren konnten. Auf 
kurze Sicht bedeutete das für die Armen ein weniger gutes 
Leben als auf dem Land, weil ihnen die kostenlosen Pro- 
dukte der Gärten und Raine nicht mehr zur Verfügung 
standen; andererseits hatte das andersgeartete Handels- und 
Transportwesen immer bedeutet, daß auf den Märkten der 
Städte ein vielfältigeres Angebot herrschte als auf dem Land, 
und mit der weiteren Entwicklung in diesem Bereich kamen 
auch die relativ armen Bevölkerungsteile in der Stadt all- 
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Abb.9 England und Frankreich: Gesamtbevölkerungswachstum 


und Bevölkerungswachstum in Städten mit mehr als 20.000 Ein- 
wohnen 


Quellen: A. F. Weber (1899); Mitchell und Deane (1962); Mitchell 
(1975); Vereinte Nationen (1957); Population Trends 35, 1984; 
Annual Abstracts of Statistics (HMSO, 1981). 


mählich in den Genuß einer abwechslungsreicheren Emäh- 
rung. In weniger faßbarer Weise wurde die Kochkunst 
durch das Anwachsen der Städte aber auch insofern beein- 
flußt, als die formlose Weitergabe von Kenntnissen und 
Traditionen unterbrochen wurde. In dieser Hinsicht ist das 
Tempo der Verstädterung wahrscheinlich relevanter als das 
absolute Ausmaß dieser Entwicklung. 

Die Verstädterung ging in England früher, schneller und 
tiefreichender vor sich als in Frankreich. Wie die Graphik in 
Abbildung 9 zeigt, lebten 1801 schon fast 17 Prozent der 
Bevölkerung von England und Wales in Städten mit mehr als 
20 000 Einwohnern, gegenüber weniger als 7 Prozent in 
Frankreich. 1851 erreichte ihr Anteil in England und Wales 
dann 35 Prozent, während es ın Frankreich immer noch 
weniger als 10 Prozent waren. Im Jahr 1901 wohnten fast 
60 Prozent der Bevölkerung von England und Wales in 
Städten mit über 20 000 Einwohnern, 1951 fast 70 Prozent. 
Der Anteil für Frankreich betrug 1906 erst ein Viertel der 
Gesamtbevölkerung und lag in den frühen fünfziger Jahren 
immer noch beı nur einem Drittel. Und das ist noch nicht 
alles; Zahlen, die den prozentualen Anteil der Stadtbewoh- 
ner an der Gesamtbevölkerung beziffern, lassen den Gegen- 
satz zwischen England und Frankreich eher zu klein erschei- 
nen, denn das Bevölkerungswachstum insgesamt war in 
Frankreich im ganzen 19. Jahrhundert sehr viel langsamer als 
in England und Wales. Ein rapıdes Wachstum kann aber 
schon an sich praktische Probleme gesellschaftlicher Orga- 
nisation entstehen lassen — wie das ın den englischen Städten 
des 19. Jahrhunderts der Fall war - und auch die Weitergabe 
von Kulturtraditionen zwischen den Generationen behin- 
dern. Beide Prozesse, Bevölkerungswachstum und Verstäd- 
terung, haben oft, wenn sie miteinander verknüpft waren, 
Entwicklungen unterbrochen. Eine solche Unterbrechung 
entsteht nicht nur in Städten mit rasch steigender Einwoh- 
nerzahl, sondern auch in ländlichen Gegenden, in denen die 
Zahl der Einwohner abnimmt. Im übrigen nahm in der 
ersten Hälfte des 19. Jahrhunderts, eben weil die englische 
Bevölkerung insgesamt ein so rasches Wachstum verzeich- 
nete, die ländliche Bevölkerung trotz der Abwanderung in 
die Städte immer noch zu; in der zweiten Jahrhunderthälfte 
allerdings handelte es sich dann nicht mehr um einen nur 
relativen, sondern um einen absoluten Rückgang der Zah- 
len. 

Ein weiteres Merkmal dieser zuletzt genannten Epoche ist 
das im Vergleich zu London und den übrigen Städten mit 
mehr als 100 000 Einwohnern noch raschere Wachstum der 
Städte zwischen 20 000 und 100 000 Einwohnern (A. F. 
Weber, 1899, S. 40 ff.). Wegen des langsameren Bevölke- 
rungswachstums in Frankreich war dort eine gewisse Ab- 
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nahme der für den ländlichen Bereich geltenden Zahlen im 
Prozeß der Verstädterung relativ früh feststellbar. Aber der 
Löwenanteil des urbanen Wachstums entfiel auf Paris und 
eine kleine Zahl anderer Großstädte, so daß Frankreich als 
Ganzes seinen vorherrschend agrarischen Charakter viel län- 
ger behielt als England. Allein der Umstand, daß die Epoche 
der raschen Urbanisierung in Frankreich zu einem späteren 
Zeitpunkt einsetzte, konnte bedeuten, daß die Kontinuität 
traditionell übermittelten Wissens, in der Kochkunst wie ın 
anderen Bereichen, weniger stark beeinträchtigt wurde als ın 
England. Denn als die französischen Städte am schnellsten 
wuchsen, breiteten sich auch die populäre Presse und die 
allgemeine Schulpflicht rasch aus; durch die so zur Verfü- 
gung stehenden öffentlichen bzw. institutionalisierten Me- 
dien entstand möglicherweise ein gewisser Ausgleich für die 
Unterbrechung der nicht-öffentlichen Übermittlungswege, 


auf denen Kenntnisse und Traditionen weitergegeben wor- 
den waren. 


Die Emährung in den Städten 


Man übersieht leicht, daß auch in Paris zur Zeit der berühm- 
ten Restaurants nicht jedermann gut essen konnte. Benoi- 
ston de Chäteauneuf stellt fest, es sei bedrückend, daß »sogar 
inden wohlhabendsten Nationen« jährlich Menschen, wenn 
auch vielleicht nicht direkt verhungerten, so doch an den 
Folgen unzureichender Emährung starben (1821, $. 70). 
Arbeiter und Handwerker gaben den größten Teil ihres 
Lohns für Brot aus, »das unersetzlichste aller Lebensmittel«, 
und lebten im übrigen vor allem von Gemüse, Kartoffeln 
sowie frischem und gepökeltem Schweinefleisch. Da den 
meisten von ihnen weder Holz noch Kohle noch die not- 
wendigen Gerätschaften zum Kochen zur Verfügung stan- 
den, kauften viele ıhr Essen beim charcutier — die stark 
gewürzten Lebensmittel entsprachen ihrem Geschmack, 
und außerdem blieben keine Reste, aber gesund war diese 
Ermährung nicht. Schlachtfleisch wurde nur selten gegessen, 
und Benoiston kam bei einem Vergleich der Zahlen für die 
Fleischversorgung der Hauptstadt in den Jahren 1637, 1689, 
1779 und 1817 zu dem Ergebnis, daß sich bis zur Revolution 
die Versorgung allmählich gebessert, seitdem aber in keiner 
Weise mit der Zunahme der Bevölkerung Schritt gehalten 
hatte (1820, S. 66). Zwanzig Jahre später berichtet Villerme 
von einer Verbesserung der Ernährung für Arbeiter in der 
Stadt. In vielen Städten, so in Lyon, Reims, Sedan und in 
mehreren Provinzen, wie z. B. in der Normandie, war der 
Verzehr von Fleisch, Weißbrot und Fleischsuppen sehr viel 
verbreiteter als vorher. (1840, II, S. 7)! 


Die eigentlich erschreckenden Berichte beziehen sich auf 
die Lage in den rasch wachsenden Industniestädten in Eng- 
land. Am berühmtesten ist Friedrich Engels’ Schilderung ın 
Die Lage der arbeitenden Klasse in England: 


Die gewöhnliche Nahrung der einzelnen Arbeiter selbst ist narür- 
lich nach dem Arbeitslohn verschieden. Die besser bezahlten Ar- 
beiter, besonders solche Fabrikarbeiter, bei denen jedes Familien- 
mitglied imstande ist, erwas zu verdienen, haben, solange das dau- 
ert, gute Nahrung, täglıch Fleisch und abends Speck und Käse. Wo 
weniger verdient wird, findet man nur sonntags oder zwei- bis 
dreimal wöchentlich Fleisch, dafür mehr Kartoffeln und Brot; 
gehen wir allmählich tiefer, so finden wir die animalische Nahrung 
auf ein wenig unter die Kartoffeln geschnittenen Speck reduziert - 
noch tiefer verschwindet auch dieses, es bleibt nur Käse, Brot, 
Hafermehlbrei (porridge) und Kartoffeln, bis auf der tiefsten Stufe, 
bei den Irländern, nur Kartoffeln die Nahrung bilden .. . Alles das 
aber unter der Voraussetzung, daß der Arbeiter beschäftigt ist. 
(1980, 5. 93) 


Bei den arbeitslosen oder den schlechter bezahlten Arbeı- 
tern, vor allem mit großer Familie, »werden ... Kartoffel- 
schalen, Gemüseabfall, faulende Vegetabilien aus Mangel an 
anderer Nahrung gegessen« (ebd.) — was alles zu den ver- 
schiedensten Krankheiten führte. Was man den Arbeitern an 
Lebensmitteln verkauft, ist von erschreckend schlechter 
Qualität. In bezug auf Manchester schreibt Engels: 


Die Kartoffeln, die der Arbeiter kauft, sind meist schlecht, die 
Gemüse verwelkt, der Käse alt und von geringer Qualität, der 
Speck ranzig, das Fleisch mager, alt, zäh, von alten, oft kranken 
oder verreckten Tieren -— oft schon halb faul... weil sie’s aber 
einmal gekauft haben, so müssen sie es essen. (?1980, S. 88 f.) 


Im folgenden zählt Engels auf, wie die Krämer und Fabri- 
kanten viele Lebensmittel — Butter, Zucker, Kaffee, Kakao, 
Tee, Pfeffer u. a. — systematisch verfälschten. 


Aber der Arme, der Arbeiter, bei dem ein paar Pfennige viel 
ausmachen, der für wenig Geld viel Waren haben muß, der auf die 
Qualität so genau nicht sehen darf und kann, weil er nie Gele- 
genheit hatte, seinen Geschmackssinn zu verfeinern, der bekommt 
all die verfälschte, ja oft vergiftete Ware. 


Es besteht kein Anlaß, daran zu zweifeln, daß Engels’ Schil- 
derung der Wirklichkeit entsprach; er stütztesich sowohl auf 
seine eigenen Beobachtungen als auch auf zahlreiche zeitge- 
nössische Beschreibungen, obgleich er über die schlechtesten 
Bedingungen im schlimmsten Jahrzehnt berichtete. Auch 
wenn sich die Lage um die Mitte des Jahrhunderts allgemein 
etwas besserte, war die Ernährung der Armen in den Städten 
auch zu Beginn des 20. Jahrhunderts immer noch ziemlich 
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schlecht. Zu den ausführlichsten Schilderungen gehört Mrs. 
Magdalen Pember Reeves’ Round about a Pound a Week 
(1913), ein Bericht über eine Untersuchung im Arbeitervier- 
tel von Lambeth, in Süd-London, die sich über vier Jahre 
erstreckte und von der Frauengruppe der Fabian Society 
durchgeführt wurde. Die Familien dieses Bezirks gehörten 
zur »angesehenen« Schicht innerhalb der Arbeiterklasse, in 
der die Männer einen festen Arbeitsplatz hatten, auch wenn 
sie nur einfache, ungelernte Arbeiter, keine Handwerker 
waren. Wieder Titel des Buchs schon sagt, brachten sie einen 
Wochenlohn von rund einem Pfund nach Hause. Im fol- 
genden wird ein Ausschnitt aus einem typischen Wochen- 
Speisenplan gezeigt. Mrs. X war eine gute Hausfrau, ver- 
heiratet mit vier Kindern im Alter unter fünf Jahren. 


Sonntag - Frühstück: Ein Laib Brot, eine Unze Butter, eine halbe 
Unze Tee, Dosenmilch für einen Farthing (ein Viertelpenny), 
Zucker für einen halben Penny. Nur für Mr. X etwas Räucher- 
hering (Kippers). Hauptmahlzeit: Gehacktes Rindfleisch, Batter- 
Pudding (mit Pfannkuchenteig), grünes Blattgemüse und Kartof- 
feln. Tee: wie Frühstück, aber Garnelen statt Kippers für Mr. 
X 


Montag - Frühstück: wie am Sonntag. Etwas kaltes Fleisch für 
Mr. X. Hauptmahlzeit: das Sonntagsessen kalt, mit Pickles, oder 
aufgewärmt mit grünem Blattgemüse und Kartoffeln. Tee: Ein 
Laib Brot, Marmelade und Tee. Zwei Eier für Mr. X. 

Dienstag — Frühstück: ein Laib Brot, eine Unze Butter, Kakao 
für zwei Pence. Räucherhering (Bloaters) für Mr. X. Hauptmahl- 
zeit: Brot mit Bratenschmalz, Käse und Tomaten. Tee: Ein Laib 


Brot, Marmelade und Tee. Fisch und Bratkartoffeln für Mr. X. 
(Reeves, 1913, S. 113 f.) 


Ähnliches gilt für die von Lady Bell in At the Works (1907) 
beschriebene Ernährung der Arbeiter (in Middiesbrough) 
oder auch für die berühmte Untersuchung von Seebohm 
Rowntree (1901) in York.!5 Solche und ähnliche Berichte 
sowie eine Untersuchung einer Regierungskommission (/n- 
ter-Departmental Committee on Physical Deterioration) 
von 1904, die eingesetzt worden war, weil so viele Männer 
aufgrund ihres schlechten Gesundheitszustands nicht zum 
Militärdienst im Burenkrieg eingezogen werden konnten, 
veranlaßten Drummond und Wilbraham zu der Behaup- 
tung, daß »zum Auftakt des 20. Jahrhunderts die Mangeler- 
nährung in England weiter verbreitet war als jemals seit den 
großen Hungersnöten zur Zeit des Mittelalters und der 
Tudorherrscher« (1939, $. 483), Diese extreme Behauptung 
ist u. a. von Burnett (1966, S. 27) bestritten worden. Ob- 
wohl kein Zweifel an der geschilderten Armut besteht, war 
die Lage fünfzig Jahre zuvor gewiß schlimmer gewesen. 
Seitdem war die Emährung durch das Stadtleben komple- 


xeren Einflüssen ausgesetzt, die nicht nur nachteilige Folgen 
zeitigten. Einerseits mußten nun ın den Städten mehr Le- 
bersmittel beim Bäcker, Metzger, Kaufmann, Gemüse- 
händler und anderen Händlern eingekauft werden, und 
zwar aus mehreren offensichtlichen Gründen. Weniger 
Menschen als früher verfügten über einen Garten oder ein 
Stück Land, auf dem sie Lebensmittel zur Selbstversorgung 
in nennenswerten Mengen anbauen konnten. Da in den 
ärmeren Häusern die Kochmöglichkeiten im allgemeinen 
beschränkt waren, und da in jedem Fall Mann und Frau nun 
extrem lang und durchgehender als auf dem Land arbeiten 
mußten, wurde eine bequeme und schnell zubereitete Er- 
nährung bevorzugt. So wie die französischen Arbeiterin den 
Städten den charcutier aufsuchten, wurden jetzt auch in Eng- 
land schnelle Mahlzeiten wie Bacon, Räucherhering und 
andere, rasch gebratene Gerichte populär. Vom späten 
19. Jahrhundert an gehörte der Kauf an der Fish-and-Chips- 
Bude zu den Merkmalen des Lebens in der Arbeiterklasse 
(vgl. Priestland, 1972). Laut Campbell (1966) wurde durch 
diese Entwicklung sogar die ın Schottland bis dahin gesün- 
dere Ernährungsweise untergraben. Der Konsum von Brot 
(das vorher nur in geringem Umfang selbst gebacken wor- 
den war und im Vergleich zu Haferflocken eine unterge- 
ordnete Rolle gespielt hatte) und Eiern (die teuer, aber 
schnell zubereitet waren) stieg an, während der Verzehr von 
Fleisch und Gemüsesuppe zurückging. Die Fleischstücke, 
die man in Schottland schätzte, brauchten eine lange Zube- 
reitungszeit, und Suppen, ob sie nun Fleisch oder nur Ge- 
müse und Getreide enthielten, erforderten an Arbeitstagen 
zuviel Zeit, selbst wenn Kochmöglichkeiten bestanden. 

Andererseits führten der größere Markt, die besseren 
Transportbedingungen und die effektivere Vermarktung der 
Ware zu verbesserter Lebensmittelversorgung — Fleisch 
(auch Dosenfleisch), Fisch und Obst wurden in größeren 
Mengen angeboten. Bessere Versorgung und größere Viel- 
falt ermöglichten eine erweiterte Auswahl auch für die ärme- 
ren Schichten. Ob diese immer zu einer gesünderen Emäh- 
rung führte, ist fraglich - billige Marmeladen und Kekse 
wurden z. B. sehr populär, waren aber nicht unbedingt 
nahrhafter als das, was man vorher gegessen hatte. Nun 
gehört es zwar zu den Dogmen liberaler Wirtschaftsichre, 
daß jede Vergrößerung der Auswahl, unter sonst unverän- 
derten Bedingungen, zu einem verbesserten Gesamtwohl 
führt. Dieses Dogma ruht jedoch auf der expliziten Annah- 
me, daß die Verbraucher die Lage auf dem Markt vollkom- 
men überblicken und daß sıe selbst am besten beurteilen 
können, was in ihrem eigenen Interesse liegt. Die bereits 
erwähnte Regierungskommission zog in ihrem Bericht von 
1904 diese Annahme in Zweifel: 
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Während zwar durch den geringeren Preis eine große Zahl von 
Konsumgütern den Armen inzwischen in viel größerem Umfang 
zur Verfügung steht, hat sich das Wissen hinsichtlich einer spar- 
samen Verwendung der Ausgaben für gesunde Lebensmittel nicht 
in entsprechendem Umfang erweitert. (1904, S. 57) 


Daß die Armen das ihnen zur Verfügung stehende Geld für 
Lebensmittel unüberlegt ausgaben, daß sie außerdem von 
richtiger Ernährung keine Vorstellung hatten, keine Vorstel- 
lung auch davon, wie sie ihre Lebensmittel am besten zube- 
reiten sollten, und schließlich, daß sie ganz allgemein beim 
Essen weder Phantasie noch Geschmack bewiesen, das ist 
ein unaufhörlich wiederholtes Klagelied von der Mitte des 
19. bis zur Mitte des 20. Jahrhunderts. Alexis Soyer erörterte 
in seinem Buch A Shilling Cookery for the People (1854) 
ausführlich die » Allgemeine Unwissenheit der Armen beim 
Kochen«. Er erwähnt beispielsweise, daß Ochsenmaul 
schmackhaft, nahrhaft und sehr billig sei, aber eine lange 
Kochzeit erfordere. 


Ich habe, als ich im letzten Winter die Armen in ihren Wohnungen 
aufsuchte, immer wieder beobachtet, daß man dieses Fleisch völlig 
verdirbt. Bei einer Gelegenheit fragte ich eine alte Dame, wie sie es 
zubereite. »Nun freilich«, sagte sie, »auf dem Feuer.« — «Aber, 
gute Frau«, erkundigte ich mich, »wie lange kochen Sie es?« - »Ja«, 
gab sie zur Antwort, »manchmal eine ganze Stunde lang und so 
fest, daß das Wasser fast zum Topf heraus will.«- «Und was bitte«, 
fragte ich weiter, »was tun Sie mit dem Wasser?« — «Du lieber 
Gott, Wasser bleibt keins übrig, nur schwarzer Dreck am Topf- 
boden. Der kommt weg.« 

Alsich ihre Unwissenheit auf diese Weise festgestellt hatte, fragte 
ich, ob ich zurückkommen dürfe, um sie zu lehren, wie man 
Ochsenmaul richtig kocht... Ich... . legte das Fleisch in gut vier 
Liter Wasser, mit vier Teelöffeln Salz und ein paar Sellerieblättern, 
die sie vom benachbarten Gemüsehändler bekam. Das Feuer war 
geschürt, und der Topf wurde aufgesetzt, bis das Wasser kochte. 
Dann kam er zum Abschöpfen an den Rand. Dort mußte er auch 
bleiben, während ich meine Besuchsrunde fortsetzte. 

Nach drei Stunden kehrte ich zurück, legte ein paar Brotrinden 
in eine große Schüssel, die in der Küche stand, schüttete die Brühe 
aus dem Topf darüber, legte das Fleisch auf einen Teller, setzte 
mich mit der alten Dame nıeder, füllte die Suppe mit einem Bier- 
krug, da nichts Besseres zur Hand war, in Tassen ein, und zu ihrer 
großen Überraschung schnitt ich das Fleisch ohne Mühe mit einem 
stumpfen Messer, weil es so zart geworden war. Nachdem sie 
probiert und die Mahlzeit für gut befunden hatte, sagte sie, sie 
werde ihren Nachbarn altes zeigen. (1854, S. 46 f.) 


Viele folgten Soyers Spuren; die missionarische Arbeit der 
UCFA und der Frauengruppe der Fabian Society ist bereits 
erwähnt worden. Ihre Erfahrungen sind ganz ähnlich. Es ist 
die Geschichte erstaunlicher Unwissenheit in den Fragen der 


Emährung und des Wohlgeschmacks - gewiß. Es ist aber 
auch die Geschichte von mindestens ebenso unzureichenden 
Kochmöglichkeiten, wie Soyer sie beschreibt. Und es ist 
letzten Endes nicht selten die Geschichte von Menschen, die 
das gern essen, was sie gewöhnt sind, und die keinen Anlaß 
sehen, ihre Gewohnheiten schnell zu ändern. Mrs. Reeves 
beschreibt die typische Ausstattung mit Küchengeräten: ein 
Kessel, eine Bratpfanne und zwei Töpfe (1913, 5. 56 ff.). In 
Lambeth hatten zu diesem Zeitpunkt nur wenige Familien 
einen Gasherd. Die Damen der Fabian Society erklärten den 
Frauen wiederholt den Nährwert von Haferbrei zum Früh- 
srück. Ganz gleich, wie oft sie das taten, der Haferbrei 
eroberte sich einfach keinen Platz im Familienspeisenplan. 
Die Gründe dafür stellten sich erst ganz allmählich heraus. 
Es war einfach kaum zu verhindern, daß der Brei auf den 
angebrannten Topfböden ansetzte und einen unangeneh- 
men Geschmack bekam. Die Hausfrau hätte beim Kochen 
dauernd ein Auge auf den Brei haben müssen - ein Ding der 
Unmöglichkeit mit den vielen kleinen Kindern an Murters 
Rockzipfel. Schließlich und vor allem aber: die Familie lehn- 
te ihn einfach ab. Den Kindern, so wurde den fürsorglichen 
Damen bedeutet, »dreht es den Magen um«, und ein Ehe- 
mann drohte gar, noch erwas handfester, die Schüssel umzu- 
drehen. 


Zusammenfassung 


Mit den Damen des Mittelstands, die unter die städtischen 
Armen gehen, um sozialreformerisch zu wirken, findet die- 
ses Kapitel ein angemessenes Ende. Es war gewissermaßen 
ein Diptychon, dessen einer Flügel einen soliden Mittelstand 
zeigte, der sich seines Geschmacks beim Essen und seiner 
Fertigkeiten in der häuslichen Küche gewiß war, und dessen 
anderer Flügel Hausfrauen der Arbeiterschicht darstellte, 
denen angeblich beide Vorzüge fehlten. George Orwell, der 
in Der Weg nach Wigan Pier (1937; deutsch 1982) die Er- 
nährung der Arbeiterschicht als beinahe ebenso deprimie- 
rend schildert wie in viktorianischer Zeit, hatte keine Geduld 
mit diesen Damen: 


Ich habe gehört, wie sich ein kommunistischer Redner auf dem 
Podium sehr darüber aufregte. In London, sagte er, haben jetzt 
Scharen von Damen der Gesellschaft die Stirn, ın Häuser am East 
End hineinzumarschieren und den Frauen von Arbeitslosen Un- 
terricht im Einkaufen zu erteilen. Er gab uns das als Beispiel für die 
Mentalität der regierenden Klasse in England. Erst verdammen sie 
die Familien dazu, mit dreißig Shilling in der Woche zu leben, und 
dann haben sie noch die verfluchte Frechheit, den Leuten zu sagen, 
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wie sie ihr Geld ausgeben sollen. Er hatte völlig recht - ich stimme 
ihm herzlich zu. (1982, S. 97) 


Orwell selbst erkannte, anders als die guten Damen, daß die 
Arbeiter das mochten, was sie aßen, aber es hinderte ıhn 
nicht, diese Ernährung als minderwertig zu betrachten: 


Der englische Geschmack, besonders der Geschmack der Arbei- 
ter, verschmäht inzwischen gute Nahrung fast automatisch. Die 
Anzahl der Leute, die Erbsen in Büchsen und Fisch in Büchsen 
richtigen Erbsen und richtigem Fisch vorziehen, muß jedes Jahr 
zunehmen, und zahlreiche Leute, die sich richtige Milch im Tee 
leisten könnten, haben lieber Büchsenmilch — sogar jene scheuß- 
liche Büchsenmilch, die aus Zucker und Stärkemehl gemacht ist 
und bei der FÜR BABIES UNGEEIGNET in riesigen Buchsta- 
ben auf der Packung steht. (1982, $. 97) 


In seiner Empörung geht Orwell, wie die reformerischen 
Damen, allzu unbedacht von der Vermutung aus, Büchsen- 
nahrung von minderer Qualität habe gegenüber der norma- 
len Ernährung des Volkes im frühen 20. Jahrhundert einen 
Abstieg bedeutet. In Wirklichkeit mag sie zwar minderwer- 
tg im Vergleich zur Ernährung der Mittelschicht gewesen 
sein, auf längere Sicht stellten die Konserven aber mit großer 
Wahrscheinlichkeit für die Armen eine Verbesserung in 
Qualität und zuverlässiger Versorgung mit Lebensmitteln 
ar. 

Orwell verglich, wie so viele andere vor ihm, den Ge- 
schmack der unteren Schichten in England zu ihren Ungun- 
sten mit dem Geschmack der entsprechenden Schichten in 
Frankreich und erklärte, es sei eine Schande, daß »die Leute, 
einfach weil eine richtige Tradition fehlt, solches Dreckszeug 
wie Büchsenmilch ihre Kehle hinunterschütten und dabei 
nicht einmal wissen, daß es minderwertiger ist als das Pro- 
dukt der Kuh« (ebd.). Er gab dem Industrialismus die 


Schuld daran, daß die englische Tradition beim Essen zer- 
stört worden seı: 


Wenn sich die Konstinuuon der Engländer verschlechtert hat, liegt 
das zweifellos zum Teil daran, daß der Große Krieg die beste 
Million Männer in England sorgfältig ausgewählt und abgeschlach- 
tet hat, größtenteils bevor sie dazu kamen, sich fortzupflanzen. 
Aber der Prozeß muß schon früher begonnen haben, und sicher ist 
er letztlich in ungesunden Lebensweisen, d. h. im Industrialismus, 
begründet. Ich meine nicht die Gewohnheit, in Städten zu leben - 
wahrscheinlich ist das in vieler Hinsicht gesünder als das Land -, 
sondern die moderne industrielle Technik, die einen für alles mit 
billigem Ersatz versicht. Vielleicht finden wir am Ende, daß Büch- 


7a Wi eine tödlichere Waffe istals Maschinengewehre. (1982, 


Wahrscheinlich muß als Ausgangspunkt für die Unterbre- 
chung der Tradition ein früherer Zeitraum angenommen 
werden, als nämlich das Land verarmte, noch ehe der Prozeß 
der rapıden Verstädterung einsetzte; und obwohl Orwell 
vielleicht mit Recht das Stadtleben als solches von Schuld 
freispricht, hat wahrscheinlich allein das Tempo der Ver- 
städterung in England die Übermittlung von Kenntnissen 
und Traditionen schon stärker gestört als die Industrialisie- 
rung, die mit diesem Prozeß verknüpft war (denn vom 
Standpunkt des Wirtschaftswachstums gesehen ging die In- 
dustrialisierung in England langsam vor sich, wenn man sie 
mit der später folgenden Industrüalisierung in anderen Län- 
dern vergleicht). 

In jedem Fall waren die Auswirkungen der Industriali- 
sierung auf den kulinarischen Geschmack aller Klassen in 
England wie in Frankreich sehr viel komplexer als das, was 
Orwell und viele spätere Autoren als eine einfache Verwil- 
derung der Eßkultur beschreiben. Durch die Lebensmittel- 
industrie und durch die Massenmedien, die auch eine Be- 
gleiterscheinung der industriellen Gesellschaft sind, wurden 
die professionellen und die häuslichen Traditionen der 
Kochkunst enger miteinander verflochten, während sich 
gleichzeitig nationale Besonderheiten abschwächten. Einige 
dieser Entwicklungsmuster lassen sich in den Kochkolum- 
nen der Frauenzeitschriften im letzten Jahrhundert verfol- 
gen; und es ist von besonderem Nutzen, die englischen 
Zeitschriften im Vergleich mit den französischen zu analy- 
sieren, weil sich vor dem Hintergrund der Kontinuität ın 
Frankreich die Enrwicklungprozesse ın England deutlicher 
abzeichnen. 
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NEUNTES KAPITEL 


Aufklärung in der häuslichen Küche? 


Die Sorge um die unzureichende Ernährung der armen 
Bevölkerungsschichten und die mangelnde Aufklärung in 
allen Fragen der Emährung, die so verschiedene Menschen 
wie Soyer, die Mitglieder der UCFA oder die Damen der 
Fabian Society zu ihren missionarischen Aktivitäten veran- 
laßt hatte, war eine Erscheinungsform des in der Mittel- 
schicht weitverbreiteten Geists der sozialen Reform, der für 
das späte 19. Jahrhundert charakteristisch ist. Der allgemeine 
Reformwille mag zwar im Bewußtsein der Beteiligten altrui- 
stisch motiviert gewesen sein; es äußerte sich in dieser Bewe- 
gung aber die verstärkte Interdependenz der verschiedenen 
sozialen Schichten in der entstehenden urban-ıindustriellen 
Gesellschaft, und die Reformbemühungen blieben nicht auf 
England beschränkt. Die verbesserte Wasserversorgung und 
Kanalisation, um ein Beispiel zu nennen, war zu einem guten 
Teil die Folge der Erkenntnis, daß die Cholera vor den 
Türen der Reichen nicht Halt machte. Ein weiteres Beispiel 
ist der Umstand, daß nur die reichsten Bewohner der wach- 
senden Städte nicht darauf angewiesen waren, die öffentli- 
chen Transportmittel zu benutzen, so daß die Mittelschicht, 

die den Kontakt mit den weniger sauberen und nicht so 
wohlriechenden Zeitgenossen kaum vermeiden konnte, ein 

ständiges Interesse daran hatte, den Hygienestandard der 
sozial niederen Schichten zu heben (vgl. Goudsbloom, 1979; 

van Daalen, 1979). Wenn sich für die Versuche zur Förde- 

rung der Kochfähigkeiten in der Arbeiterschicht eine schein- 

bar so zynische Interpretation nicht unmittelbar anbietet, so 

hat man doch vielfach die Ansicht vertreten, daß die eigent- 

liche Motivation teilweise in der Erkenntnis zu suchen seı, 

daß unterernährte Arbeiter weniger produktiv und weibli- 

che Hausangestellte schlechte Köchinnen waren. 

Wie dem auch sei, das Bemühen, den Standard der häus- 
lichen Küche zu heben, war im späten 19. Jahrhundert weit 
verbreitet und fand seinen Niederschlag in amtlichen und in 
pnivaten Initiativen. In vielen Ländern wurde das Kochen 
etwa um die gleiche Zeit in die Lehrpläne von Schulen mit 
aufgenommen. Vom Reformwillen abgesehen, kommen 
darın vielleicht eher die verbesserten Kenntnisse der Ernäh- 
rungslehre zum Ausdruck als die Sorge um die ästhetischen 
Aspekte des Essens; darin muß man aber auch eine Ent- 
wicklung in der breiteren Strömung der im Industrialisie- 
rungsprozeß begriffenen Gesellschaft sehen, die das Bil- 
dungswesen im Vergleich zur formlosen Weitergabe des 
Wissens ınnerhalb der Familien und von Generation zu 


Generation nun stärker formalisieren möchte. Die Entwick- 
lung begann ın Schweden, wo man 1865 in Göteborg eine 
zweijährige Ausbildung für Lehrer geschaffen harte, die ım 
Kochen unterrichteten, und Kochen als Schulfach an den 
Sekundarschulen einführte (Kouindjy, 1926, $. 135 ff.). 
Deutschland folgte mit entsprechenden Maßnahmen in den 
siebziger Jahren des 19. Jahrhunderts, zuerst in Karlsruhe, 
dann ın anderen Städten. In den USA ging man am weite- 
sten: die wichtigsten Colleges für Frauen boten Hauswirt- 
schaftskurse an, wobei Kouindjy u. a. sogar Harvard nennt. 
Daß man das Fach ın den USA auf Universitätsebene lehrte, 
hing mit der dort üblichen Institution von Diätassistenten in 
den Krankenhäusern und Pflegeheimen zusammen. 

In Frankreich wurde die Hauswirtschaftslehre 1882 unter 
Jules Ferry in die Lehrpläne der Primarschulen aufgenom- 
men. Die Regelung wurde nicht überall vollzogen, aber im 
Jahre 1908 erhielten die Mädchen an 25 von 30 Schulen in 
Paris in ihrem letzten Jahr Kochunterricht (Kouindjy, 1926, 
S. 145 f.). Bis 1904 war das Anliegen dieser Kurse rein häus- 
licher und praktischer Natur, aber in der Folgezeit wurde 
eine wissenschaftlichere Orientierung sichtbar und die Le- 
bensmittelhygiene erhielt akademische Ehren. 

In England war der Verlauf ähnlich. Das Kochen blieb an 
den Schulen zwar lange Zeit Wahlfach, wurde aber in einigen 
Städten energisch gefördert. Die Rezeptbücher, die bei die- 
sem Unterricht in Liverpool (1883), Manchester (1889) und 
London (E. Briggs, 1890) Verwendung fanden, zeigen deur- 
lich, was die Schüler lernten, und indirekt, was sie nicht 
lernten. Die Rezepte spiegeln eine Emährungsweise wider, 
wie man sie aufgrund der Berichte von Beobachtern und der 
Belege in der Fachpresse, in den Kochbüchern und den 
Rezeptteilen der Zeitschriften dieser Zeit für die untere Mit- 
telschicht erwarten würde. Sie ist fast völlig frei von dem 
französischen Einfluß, der in den höheren Gesellschafts- 
schichten vorherrschend war. Die Kochmethoden sind sehr 
einfach — Kochen, Braten ım Ofen und in der Pfanne, Dün- 
sten bzw. Schmoren. Es gibt viele Rezepte für Pies, Pudding 
und Kuchen. Rezepte zur Resteverwertung nehmen einen 
besonderen Platz ein, erwa shepherd’s pie (unter Verwen- 
dung von Hackfleisch und Kartoffelbrei), Frikadellen oder 
zahlreiche Verfahren, beı denen Brotreste verwertet werden. 
Das Rezeptbuch von Manchester, einfach eine Sammlung 
von 121 Rezepten auf (ursprünglich) losen Blättern, ıst eine 
ganz utilitaristische Angelegenheit, wie es dieser Stadt im 

19. Jahrhundert ja auch entspricht. Man hatte keine Zeıt, 
sich erwa gefühlsmäßig auf das Kochen einzulassen: jede 
Form von Begeisterung, das Gefühl für die ästhetische Seite 
des Kochens geht den Verfassern völlig ab, die Rezepte 
werden als isolierter Lernstoff präsentiert und stehen in kei- 
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nem Zusammenhang mit einer Unternchtung in den allge- 
meinen Kochverfahren. Der Abschnitt über die Zubereitung 
von Gemüse unterstreicht einen notorischen Fehler der eng- 
lischen Küche: Karotten soll man »ungefähr eine Stunde« 
kochen, Blumenkohl eine halbe Stunde, Weißkohl einein- 
viertel Stunden. Das Kochbuch der Londoner Schulbehörde 
vermeidet einige Fehler dieser Art: Miss Briggs warnt davor, 
Gemüse zu lang zu kochen und empfiehlt ım übrigen, Re- 
zepte keinesfalls auswendig zu lernen, sondern ein Verständ- 
nis der Grundlagen anzustreben - «Die allgemeinen Grund- 
lagen der einfachen Küche«. Insgesamt bleibt nach der Lek- 
türe aller drei Bücher aber der Eindruck haften, daß nur 
geringe Fertigkeiten verlangt wurden und das Essen selbst 
fade, pampig und einfallslos war.! Allerdings kann man aus 
der Auswahl an Gerichten schließen, daß man sich an die 
untere Mittelschicht und an Handwerker wandte, denn die 
Rezepte setzen das Vorhandensein von Küchengeräten und 
Kochmöglichkeiten voraus, wie sie der ärmeren Arbeiter- 
schicht gewöhnlich nicht zu Gebote standen, und auch die 
Zutaten gehen über ihre finanziellen Möglichkeiten hin- 
aus. 

Immerhin scheint der Kochunterricht am Anfang tatsäch- 
lich dem Kochen gewidmet worden zu sein. Genau wie ın 
Frankreich und den USA, wo Kouind)y im frühen 20. Jahr- 
hundert eine stärker wissenschaftliche Ausrichtung feststellt, 
hat sich auch im Kochunterricht an den englischen Schulen 
der Schwerpunkt von der Kochkunst und der Freude am 
Essen offenbar immer mehr auf die Verhütung von Lebens- 
mittelvergiftungen verlagert. Man gewinnt diesen Eindruck 
wenigstens aus Standard-Kochbüchern für den mittleren 
Abschluß an englischen Schulen ( z. B. Abbey und Mac- 
donald, 1963, und Creese, 1973). Darin geht es um die 
Auswahl an verfügbaren Lebensmitteln und ihren Nährwert 
und um die Hygiene und Sicherheit in der Küche, während 
die beschriebenen Kochverfahren recht elementar sınd.? 

Trotz der Kochkurse in den Schulen haben die meisten 
Hausfrauen ihre Vorlieben beim Essen und ihre Kochkünste 
wohl größtenteils direkt, aber beiläufig von ihren Müttern 
erworben. Selbstverständlich ist aber die Mutter-Tochter- 
Beziehung kein geschlossenes System, innerhalb dessen der- 
selbe Geschmack und dasselbe Wissen von einer Generation 
zur folgenden unverändert weitergegeben werden.? Die 
häusliche Küche hat sich im 20. Jahrhundert - mit Gewiß- 
heit in England und wahrscheinlich auch in Frankreich - 
schneller gewandelt als je zuvor. Welche anderen, nicht- 
formalisierten Einflüsse und Anstöße zur Emeuerung spie- 

len dabei eine Rolle? 

Offenbar gibt es mehrere. Da sind erstens neue Lebens- 

mittel und Lebensmittelerzeugnisse, die vor allem durch die 


Werbung bekannt wurden. Zweitens besteht inzwischen ein 
engerer Kontakt mit anderen Formen der Ernährung in 
fremden Ländern, entweder direkt durch Auslandsreisen 
oder stellvertretend durch die Medien, durch Restaurants 
und durch Geschäfte. Drittens üben gastronomische Schrif- 
ten — Bücher, Zeitschriften, Zeitungen - einen allerdings 
schwer abzuschätzenden Einfluß aus. Alle drei Möglichkei- 
ten stehen in einem Zusammenhang, und die Kommunika- 
tion fließt in allen Fällen über zwei oder mehr Stufen. Mit 
anderen Worten, gedruckte und elektronische Medien be- 
einflussen — wie Medienforscher wiederholt nachgewiesen 
haben - am unmittelbarsten eine besonders aufgeschlossene 
Minderheit von »Meinungsmachern«, die sich Neuerungen, 
Geschmack und Meinung zunächst selbst zu eigen machen 
und dann ihrerseits in einem Netzwerk von Bekannten 
durch direkten und persönlichen Kontakt an andere weiter- 
geben. 

Die Existenz solcher Meinungsmacher im Bereich der 
Emährung wurde von Kleyngeld (1974) in einer umfassen- 
den Untersuchung in den Niederlanden nachgewiesen. Es 
waren, wie sich herausstellte, in der Hauptsache Personen, 
die sich durch eine besondere » Anteilnahme« an Fragen des 
Essens und Kochens auszeichneten und die neue Erzeug- 
nisse übernahmen und ihren Bekannten vorsetzten. Das ıst 
vielleicht nicht besonders überraschend, aber es läßt die Fra- 
ge unbeantwortet, woher solche »Erneuerer der Ernährung« 
ihre Informationen und Vorstellungen bekommen, ob es 
nun neue Erzeugnisse oder neue Methoden sind. Im 20. 
Jahrhundert entstanden ja viele neue Informationsquellen 
zusätzlich zu den Kochbüchern, die ohnehin schon sehr 
zahlreich und verschiedenartig wurden. Die Verschiedenar- 
tigkeit und die Spezialisierung sind bereits an sich signifikant, 
aber die Modetrends lassen sich viel einfacher ın den Rezept- 
teilen der populären französischen und englischen Frauen- 
zeitschriften mit hoher Auflage verfolgen. 


Die Frauenzeitschriften 


Mehrere Gründe sprechen dafür, sich mit damit zu beschäf- 
tigen, was die Frauenzeitschriften über das Kochen vermit- 
teln. Zunächst einmal haben sie im 20. Jahrhundert hohe 
Auflagen aufzuweisen, die bei den erfolgreichsten mehrfa- 
che Millionenhöhe erreichten,* und damit weit mehr als je 
irgendein Kochbuch. Zweitens scheinen alle Zeitschriften, 
obwohl die soziale Zusammensetzung ihrer Zielgruppen in- 
nerhalb eines gewissen Rahmens variiert, langfristig gesehen 
erwa die gleiche Leserschaft anzusprechen, so daß man eini- 
germaßen zuversichtlich Trends in den Rezeprtteilen in tat- 
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sächliche Modetrends übersetzen darf und sie nicht als das 
Ergebnis einer intern von der Zeitschrift verfolgten Linie zur 
Gewinnung neuer Leserkreise verstehen muß. Drittens ha- 
ben sich die erfolgreichsten Zeitschriften bemüht, ein mög- 
lichst weites Spektrum von Lesern anzusprechen. Ob man 
nun die »bewußt klassenlose« Ideologie der Herausgeber, 
die Ferguson (1982) identifiziert hat, in bezug auf die eng- 
lische (oder französische) Gesellschaft faktisch für wohlbe- 
gründet hält oder nicht - die Zeitschriften wurden dadurch 
jedenfalls zu einem besonders geeigneten Medium für die 
Auslösung oder Förderung von Prozessen der »Meinungs- 
mache« und der Nachahmung in den Dingen des Ge- 
schmacks beim Essen. Viertens demonstrieren die Zeit- 
schriften eindeutig, mit welcher Werbung im Bereich der 
Lebensmittel, Lebensmittelerzeugnisse und Küchengeräte 
die Hausfrauen in den jeweiligen Epochen konfrontiert wur- 
den. 

Fünftens kann man stärker als bei den in früheren Kapiteln 
untersuchten Kochbüchern darauf vertrauen, daß eine enge 
Beziehung zwischen dem bestand, was die Rezeptteile zu 
erkennen geben und dem, was sich tatsächlich in der Küche 
tat. Eine gewisse Vorsicht ist immer noch angezeigt, aber 
vom Ende des 19. Jahrhunderts an fließen die Quellen so 
reichlich, daß begründete Einschätzungen möglich sind. 
Zwischen der Emährungsweise, wie sie die Rezepte in Zeit- 
schriften und Kochbüchern widerspiegeln, und den Be- 
schreibungen in der zeitgenössischen Literatur, in Lebens- 
erinnerungen und in der journalistischen Berichterstattung 
gibt es eine enge Übereinstimmung. Man darf alles in allem 
wohl davon ausgehen, daß die Frauenzeitschriften beim 
Kochen wie bei anderen sogenannten Frauen-Themen (vgl. 
Ferguson, 1928, 5.9) bemüht waren, ihren Lesern einen 
hohen Standard vorzugeben und daß sie ihnen dabei vor- 
ausgingen, ohne sıe jedoch allzu weit hinter sich zu lassen - 
das hätte die Hausfrauen entmutigt und die Auflage ge- 
drückt. 

Als sechster und letzter Grund ist noch der Umstand zu 
nennen, daß es eine Anzahl direkter Belege in England und 
Frankreich darüber gibt, wie die Rezepte aus den Kochko- 
lumnen tatsächlich verwendet wurden. McKenzie (1963) 
fand in einer Untersuchung, die unter Hausfrauen der Mit- 
telschicht durchgeführt wurde, heraus, daß 91 Prozent der 
Käufer von Frauenzeitschriften die Rezepte lasen, 76 Pro- 
zent einzelne Rezepte bei Gelegenheit ausprobiert und eben- 
soviele Rezepte ausgeschnitten und aufgehoben hatten - in 
den zwei der Befragung vorausgehenden Wochen harten 
allerdings nur 9 Prozent ein Rezept ausprobiert. Die ent- 

sprechenden Anteile lagen in einer anderen Gruppe von 
Befragten, die eher der Arbeiterschicht zuzurechnen waren, 


erwas niedriger: 85, 58, 52 und 3 Prozent. In Frankreich 
stellten Claudian u. a. (1969, S. 1382) fest, daß 61,5 Prozent 
der Befragten Rezepte verwendet hatten; die häufigste Quel- 
le war immer noch das Kochbuch, aber Zeitschriften und 
Zeitungen standen an zweiter Stelle. 

Die Geschichte der Frauenzeitschriften in England und 
Frankreich ist erwa gleich verlaufen. In beiden Ländern gab 
es im 18. Jahrhundert Zeitschriften für die Damen - The 
Ladies’ Mercury kam sogar schon 1693 ın London heraus 
(vgl. Cynthia White, 1970). Sie wendeten sich bis zur Mitte 
des 19. Jahrhunderts an die Oberschicht; das ist nicht er- 
staunlich, da nur dort die Voraussetzungen für den Erwerb 
der Zeitschriften gegeben waren: das Geld, die Muße und die 
Lesefähigkeit. Der Inhalt war nicht auf rein häusliche Ange- 
legenheiten beschränkt. Viele dieser Zeitschriften beschäf- 
tigten sich mit dem Geistesleben und mit Fragen der Moral, 
manchmal enthielten sıe auch Artikel zu den Angelegenhei- 
ten des öffentlichen Lebens. Nur wenige wollten den gesell- 
schaftlichen Status der Frau verbessern; die meisten wollten 
sie nur vollkommener zu machen. Wenigstens in England 
verengte sich zu Beginn der viktonanischen Epoche der 
Blickwinkel, man konzentrierte sich stärker auf das Heim 
und ausschließlicher auf »die Tugenden der Frau«. Darın 
drückte sich die zunehmende Eingrenzung des Lebensbe- 
reichs aus, in dem eine anständige Frau Erfüllung suchen 
durfte. Der besondere Stellenwert der Nachrichten aus der 
Gesellschaft bildete in dieser Hinsicht keine Ausnahme, da 
sich nach 1850 die engere Verbindung zwischen den öffent- 
lichen Angelegenheiten und der Society zu lösen begann, 
während die Funktion eines von Frauen gelenkten Heirats- 
marktes stärker ins Blickfeld rückte. 

Die folgende Zeit bedeutete für die Frauenzeitschriften 
eine Phase des Übergangs. Einzelne Verleger erkannten all- 
mählich das Potential einer größeren Leserschicht im Mit- 
telstand und brachten neue Titel auf den Markt, um diese zu 
gewinnen. Die bemerkenswerteste Zeitschrift in England 
war dabei The Englishwoman’s Domestic Magazıne von 
Samuel Beeton, die 1852 zum ersten Mal erschien. Beeton 
bot den aufstrebenden Ehefrauen von Geschäftsleuten und 
Angehörigen der freien Berufe Hilfe und Führung. Die 
Anleitung, die die Zeitschrift in Fragen der Küche und der 
Haushaltsführung gab, ist in dem berühmten Book of 
Household Management festgehalten, das aus den wöchent- 
lichen Beiträgen von Samuel Beetons Ehefrau hervorgegan- 
gen war. Isabella Beeton schrieb auch Modeartikel (Cynthia 
White, 1970, 44ff.). In Frankreich hieß eine ungefähr ver- 
gleichbare Zeitschrift, die sich auch an einen ähnlichen Le- 
serkreis wandte, La mode ülustree (Zeldin, 1973-77, II, 
5.557 f.). Sie wurde 1860 gegründet. 
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Inden letzten beiden Jahrzehnten des Jahrhunderts wuchs 
der Markt für Frauenzeitschriften besonders rasch. Mehrere 
verschiedenartige Gründe wirkten dabei zusammen. Die 
Schulbildung für alle führte zu einer rasch ansteigenden 
Nachfrage nach Lesestoff, vor allem in den Schichten, ın 
denen dıe Lesefähigkeit zuvor keine Selbstverständlichkeit 
gewesen war. Außerdem machten mehrere technische Ent- 
wicklungen es möglich, diese Nachfrage zu befriedigen: die 
Massenproduktion von billigerem Papier, der maschinelle 
Schriftsatz und der Rotationsdruck. Fortschritte im Ver- 
trieb, die ein verbessertes Transportwesen voraussetzten, 
ermöglichten eine echte überregionale Presse (in England 
ausgeprägter als in Frankreich). Diese Entwicklungen wirk- 
ten sich auch auf die Lebensmittelindustrie aus und ließen 
einen Bedarf an überregionaler Werbung für Lebensmittel- 
erzeugnisse entstehen. Da gleichzeitig auch die Zeitschriften 
wirtschaftlich von der Werbung stärker abhängig wurden, 
sind nicht nur ihre Rezeprteile von Interesse für die Beob- 
achtung von Trends in der Ernährung; ihre Abhängigkeit 
führte vielmehr dazu, daß die Kochrubriken in einem be- 
stimmten Ausmaß die Werbung widerspiegeln. 

Unter den vielen in diesem Zeitraum enstandenen Zeit- 
schriften wurden für eine eingehende Untersuchung einige 
wenige ausgesucht, die eine längere Lebensdauer aufzuwei- 
sen haben. Solange eine Zeitschrift nicht plötzlich ihren 
Inhalt grundsätzlich ändert und eine neue Zielgruppe an- 
spricht, wird durch die lange Erscheinungszeit außerdem die 
Aufgabe erleichtert, langfristige Veränderungen der Mode 
im Inhalt der Zeitschrift zu verfolgen. Bei den französischen 
Publikationen waren Le pot-au-fen und La femme chez elle 
Gegenstand der Untersuchung. Die erstere war vor allem 
deswegen von besonderem Interesse, weil, wie ihr Name 
besagt, das Kochen im Mittelpunkt stand. Die Zeitschrift 
bestand von 1893 bis 1940, und wurde unter dem gleichen 
Titel auch zwischen 1949 und 1956 fortgesetzt. La femme 
chez elle erschien zwischen 1899 und 1938 in Paris. In Eng- 
land war Woman’s Life eine Zeitschrift, die auf eine Mas- 
senleserschaft ausgerichtet war. Sie bestand von 1895 bis 

1934, als sie mit Woman’s Own verschmolz. 

Die Zeit zwischen den beiden Weltkriegen brachten wie- 
derum ein rasches Wachstum auf diesem Markt; während 
die typischen »Gesellschaftsblätter« nun an Boden verloren, 
stieg die Auflage der Zeitschriften für die Mittelschicht und 
die untere Mittelschicht enorm an. Woman’s Own erschien 
1932 zum ersten Mal, Woman 1937, und beide nutzten die 
Möglichkeiten des Farbdrucks, der durch die technische 
Entwicklung für den Druck hoher Auflagen mit großer 
Geschwindigkeit möglich geworden war. In Frankreich 
kam die Entwicklung etwas später: Elle, das mit den engli- 


schen Gegenstücken die größten Ähnlichkeiten aufweist, 
erschien erst nach dem Krieg, 1945. Eine weitere englische 
Zeitschrift von besonderem Interesse ist Good Housekee- 
ping; ihre Herausgeber haben immer versucht, bei einer 
Konzentration auf die Fragen der Haushaltsführung den 
Bedürfnissen einer relativ wohlhabenden Leserschaft aus der 
oberen Mittelschicht gerecht zu werden. Dieser selbständige 
britische Ableger einer amerikanischen Zeitschrift gleichen 
Titels wurde 1922 als Monatszeitschrift ins Leben gerufen. 
Die engste Entsprechung dazu in Frankreich, Femme pra- 
tique, kam erst 1958 auf den Markt. 


»Le pot-au-feu« 


Die zweimal im Monat erscheinende Zeitschrift Le pot- 
au-fen entstand unmittelbar aus den Kursen für die häusliche 
Küche, die der angesehene Charles Driessens 1893 für Haus- 
frauen in St. Denis und in Paris gegeben hatte. Das in allen 
frühen Ausgaben abgedruckte »Programm« begann mit ei- 
ner Feststellung, die an ähnliche Klagen in England einige 
Jahrzehnte früher erinnert. 


Seit einigen Jahren macht die Bildung der Frau erhebliche Fort- 
schritte. Recht, Medizin, Philosophie, Malerei, Astronomie, Mu- 
sık — die Frauen lernen alles: alles, außer Kochen. Es gibt kaum 
noch junge Damen, die auf dem Klavier nicht erwas »klimpern« 
können; aber die meisten wissen nicht, wie sie ein Omelette ma- 
chen oder ein Hühnchen braten müssen. 


Le pot-au-feu gab die Schuld daran den Kochbüchern: sıe 
seien alle gleich - sie erklärten nıchts. Sie konnten nur Lesern 
nützen, die schon alles über die Küche wußten. 


M. Driessens erklärt in seinen Kursen alles. Er bereitet das Gericht, 
den Gegenstand seiner Vorlesung, unter den Augen seiner Hörer 
und Hörerinnen zu. Er erklärt das Wie und Warum und begleitet 
seine Demonstration mit oft bildreichen Kommentaren, die sich 
dem Gedächtnis einprägen, ohne daß man es wahrnimmt. Die 
Kosten der zubereiteren Mahlzeit, die Garzeit, wie sie anzurichten 
ist, welche Gewürze benötigt werden und wie zu würzen ist, jeder 
einzelne Punkt wird mit unbestreitbarer Kompetenz erörtert. 


Le pot-au-feu sollte die praktische Küche besonders für die 
Familie erklären. Man sprach Hausfrauen an, »aus welchen 
Kreisen der Gesellschaft auch immer«. Ein Ziel sollte es sein, 
jungen Frauen, die das Kochen gerade erlernten, denen, die 
der Köchin im Hause richtige Anweisungen geben wollten, 
und denen, die bereits selbst die Mahlzeiten für die Familie 
zubereiteten, eine sinnvolle Einführung zu geben. Mit die- 
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sem Versuch, ein »klassenloses« Publikum von Frauen aus 
den verschiedenen Gesellschaftskreisen anzusprechen, 
nahm Le pot-au-feu die Ideologie vieler späterer Frauenzeit- 
schriften, vor allem nach dem Zweiten Weltkrieg, vorweg. 
Die Konzentration auf das eigentliche Kochen jedoch war 
für die Frauenzeitschriften insgesamt, damals und später, 
nicht charakteristisch. 

Die Mitschriften der Vorlesungen von Driessens, die im 
Mittelpunkt der frühen Ausgaben stehen, sind lebendig und 
anschaulich und beginnen mit elementaren Dingen. In den 
ersten drei Stunden erörterte er die jeweiligen Vorteile der 
alten Ton- und der neuen Eisentöpfe (1. Mai 1893), gab 
genaue Anweisungen für die Zubereitung eines Pot-au-feu 
(15. Mai) und erklärte die Verwendung der Mehlschwitze 
für Saucen (1. Juni). Das letzte Beispiel veranschaulicht sehr 
gut das Verhältnis zwischen professioneller cuisine classique 
und häuslicher cuisine bourgeoise. Driessens räumt ein, daß 
es in den meisten häuslichen Küchen nicht durchführbar ist, 
die Fonds und Grundsaucen einer professionellen Küche 
stets vorrätig zu haben und daß manchmal auch in einem 
sehr gut geführten Haushalt Jus und Brühe nicht vorhanden 
sind, so daß die Saucen eben mit Wasser zubereitet werden 
müssen. 


Um diese verschiedenen Nachteile zu vermeiden, rate ich Ihnen, 
meine Damen, Ihren eigenen »fond de cuisine« ausschließlich mit 
einer Mehlschwitze zuzubereiten, die Sie in Gerichten verwenden 
können, wo der Restaurantkoch eine braune oder weiße Grund- 
sauce nehmen würde; und mit Fleischextrakt, der es Ihnen erlaubt 
- wie mit dem klassischen Jus - die Saucen anzureichern. Eine 
solche Küche ist vielleicht erwas weniger fein, hat aber den Vorteil, 
schnell und praktisch zu sein. Wenn der Fleischextrakt gut ist, 
ersetzt er die Brühe jedenfalls besser als Wasser. Ich persönlich 
nehme Liebig. (Le pot-au-fen, 1. Juni 1893) 


Trotz aller Vorschläge zur Vereinfachung und trotz seiner 
demokratischen Hilfsbereitschaft war Driessens, wie seine 
Kollegen von L’art culinaire, doch erwas auf eine Vorstel- 
lung fixiert, in der das »Korrekte« eine große Rolle spielte; er 
zögerte nicht, seinen Hörerinnen Vorschriften zu machen. 
Als er bei seiner zweiten Vorlesung über den Pot-au-feu das 
genaue Mengenverhältnis von Fleisch, Knochen, Wasser, 
Salz, Karotten, Rüben, Pastinaken, Lauch, Zwiebeln und 
Knoblauch angab, unterbrach ihn eine Zuhörerin: »Und 


Kohl, Monsieur?« Driessens gab eine entschiedene Ant- 
wort: 


Kohl, Madame, ist das besondere Merkmal der croüte-au-pot und 
hat im klassischen Pot-au-feu nichts zu suchen .... Man kann noch 
Thymian und Lorbeer zugeben; das macht man in Belgien. Peter- 


silie wird nach meiner Erfahrung in allen erstklassigen Restaurants 
von Paris abgelehnt. 


Auch andere Mitarbeiter erklärten in den ersten Nummern 
von Le pot-au-feu einfache Gerichte und Techniken. Man 
begann, auch Menüs für die Rezepte in jeder Nummer vor- 
zuschlagen. Die folgenden Beispiele von Vorschlägen für ein 
Mittag- und Abendessen (1. September 1893) sind wahr- 
scheinlich ziemlich repräsentativ für die gute cuisine bour- 
geoise der Zeit: 


Friture de Poisson 
Boeuf en Goulasch 
Daube de Veau aux Carottes 
Salade de Chicoree 
Gäteau de Vichy 


Potage & la frangaise 
Boeuf bouilli sauce tomate 
Perdreaux rötıs 
Laitues au Jus 
Tarte aux fruits 


Ähnliche Menüs findet man als Vorschlag in den französi- 
schen Frauenzeitschriften bis in die Gegenwart. Le pot-au- 
feu blieb sich zwar äußerlich über die Jahre ziemlich treu, 
tendierte jedoch mehr zu einer stärker verfeinerten Küche. 
Die Rezeptteile in den allgemeinen Frauenzeitschriften, die 
für ihre Auflage auch auf Ratgeber-Rubriken, Kurzge- 
schichten, Mode, Strickmuster usw. setzten, waren wohl auf 
eine repräsentativere Leserschaft ausgerichtet. Trotzdern be- 
standen zwischen den Menüs und Rezepten ın Zepot-au-feu 
und La femme chez elle nur geringe Unterschiede. Zwischen 
den französischen Zeitschriften einerseits und ihren engli- 
schen Gegenstücken andererseits sprang dieser Unterschied 
stärker ins Auge. 


Die Zeit bis zum Zweiten Weltkrieg 


Ein Vergleich zwischen Woman’s Life (1895 - 1934) und Za 
femme chez elle (1899 — 1938) ıst sehr aufschlußreich. Die 
eine war eine Wochen-, die andere eine Monatszeitschnft, 
die später vierzehntägig erschien, aber im Inhalt waren sie 
sich im allgemeinen recht ähnlich, einschließlich der anvi- 
sierten Leserschaft der Mittelschicht oder unteren Mittel- 
schicht. Woman’s Life brachte Unterhaltungsliteratur und 
Artikel über Mode und Nähen, allgemeine Tips für den 
Haushalt sowie eine harmlose Klatschkolumne mit vielen 
kleinen Nachrichten über die Interessen und das entzücken- 
de Wesen der zahllosen Prinzessinnen der Epoche. Es gab 
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einen Ratgeber zur Etikerte, der den Leserinnen die Unsi- 
cherheit im Umgang mit Menschen aus Gesellschaftskreisen 
nehmen sollte, in denen sie in den meisten Fällen nicht 
verkehrten. 

Ziemlich ähnlich präsentierte sich auch La femme chez 
elle: Mode, Möbel, Erziehung der Kinder, Nähen, Sticken, 
Stricken und eine »causerie sur les devoirs mondains« nach 
dem Muster des Ratgebers »Etikerte« in der englischen Zeit- 
schrift. Es gab keinen Roman, aber einen »Literaturteil« (in 
dem Unterhaltungsliterarur empfohlen wurde) und eine 
Rubrik über Kunst und Klaviermusik. Ein bemerkenswer- 
ter Unterschied zwischen den beiden Blättern — und wohl 
der einzig wesentliche - war der Versuch von Woman’s Life 
(in den Anfangsjahren), berufstäuige Frauen anzusprechen: 
der Rezeptteil erschien zunächst unter dem Titel »Rezepte 
für die berufstätige Frau«, und es gab eine Serie »Wie Frauen 
ihren Lebensunterhalt verdienen können«.® 

Sollte aber jemand noch daran zweifeln, daß Frankreich 
und England einen unterschiedlichen Stil in der häuslichen 
Küche hatten und die damit verbundene unterschiedliche 
Einstellung zum Essen, dann genügt ein Blick in den Rezept- 
teil der beiden Zeitschriften, um ihn eines besseren zu beleh- 
ren. In La femme chez elle war die Kochkolumne von »Tan- 
te Colette« zur cuisine pratique ein wesentlicher Bestandteil, 
oft an zentraler Stelle innerhalb der Zeitschrift, während der 
entsprechende Teil in Woman’s Life viel weniger umfang- 
reich und meist weiter hinten plaziert war. Noch auffälliger 
ist die Begeisterung, mit der dıe französische Verfasserin ihr 
Thema darstellte. Sie weckte bei ihren Lesern eine Art Vor- 
freude und erwartete, daß schon das Planen einer Mahlzeıt, 
ebenso wie die tatsächliche Zubereitung und das Essen 
selbst, Genuß verschafften. Als Beispiel soll der folgende 
Auszug aus der Ausgabe vom 15. Februar 1899 dienen: 


Heute... bin ıch auf ein Rezept gestoßen, das ich an Sie weiter- 
geben möchte, denn es paßt zur Jahreszeit. Nur muß ich vorwar- 
nen — Sie werden sich mit viel Geduld wappnen müssen. Es ist 
nicht kompliziert und nicht schwierig; es dauert nur alles ein biß- 
chen lang. Aber ich will auch gleich sagen, um Ihnen Mut zu 
machen, daß das Ergebnis ein wahrer Festschmaus ist, eine delikate 
Leckerei, die Ihnen bestimmt gefallen wird, und die, wenn sie 
einmal fertig ist, zwei Wochen, drei Wochen vorhält, solange man 
will... Wir backen Galerten. 

Galetten! Jetzt sind Sie aber enttäuscht. Sie kennen schon zwei, 
drei Rezepte und backen sie jedes Jahr. Lassen Sie den Kopf nicht 
hängen. Wir werden schon schen, ob die Galetten der Tante Colet- 
te so sind wie die anderen, und welche besser sind. 


Dieser Stil war charakteristisch für La femme chez elle und 
für Le pot-au-fen. In den englischen Frauenzeitschriften fin- 
den sich bis lange nach dem Zweiten Weltkrieg nur wenige 


Beispiele dafür. Das Rezept war übrigens geradezu ver- 
schwenderisch: auf 1Vzkg Mehl kamen Ikg Butter, Ikg 
Zucker, V2 1 Sahne, 7 Eigelb und 7 geschlagene Eiweiß; den 
Teig mußte man zwölf Stunden ruhen lassen. Den engli- 
schen Hausfrauen hätte man solche Verschwendung nie 
zugemutet. 

Die Rezepte in La femme chez elle änderten sich in all den 
Jahren kaum — eine Kontinuität, die ın der Tatsache zum 
Ausdruck kommt, daß am 1. Januar 1937, ein Jahr, bevor 
das Blatt sein Erscheinen einstellte, eben dieses Rezept von 
1899 noch einmal vorgeschlagen wurde, allerdings mit den 
halben Mengen. Um einige weitere typische Rezepte zu 
nennen: Ravioli, Hammelkotelettes, Soubisesauce, grati- 
nierte Eier, crepelinottes (April 1899), Eierkroketten, Cas- 
soulet, Backpflaumensouffle (1. Februar 1922), Forellen mit 
Sahnesauce, Kaninchen saute, Hausfrauenart, Ente la bon- 
ne femme (1. Januar 1937). Im Vergleich zu den englischen 
waren die französischen Rezepte leichter und abwechslungs- 
reicher — die Engländer neigten dazu, die Abwechslung mit 
immer neuen Varianten ihrer schweren Puddings abzugel- 
ten —, und das Vorgehen war grundsätzlich französisch. In 
einem Rezept für Huhn auf Bauernart (Juni 1899) erfährt die 
Hausfrau nur, daß das Huhn in Butter zu braten sei, um 
dann die Anweisung zu erhalten: »Während das Huhn brät, 
müssen Sie die Sauce fertigmachen, das Wichtigste an diesem 
Rezept, das Ihre volle Aufmerksamkeit in Anspruch 
nımmt.« Die Sauce ist tatsächlich recht kompliziert, und die 
Köchin wird daran erinnert, daß sie trotz allem darüber nicht 
vergessen darf, das Huhn regelmäßig zu übergießen, bis es 
goldbraun, saftig und ä point gebraten ist. Für andere Re- 
zepte wird etwa eine Sauce Hollandaise gebraucht, ohne daß 
man darum viel Aufhebens macht. Hier wird der Einfluß der 
professionellen Kochkunst spürbar. 

Anders als in der Fachpresse jedoch sind Rezepte zur 
Resteverwertung ganz normal und in einer frühen Ausgabe 
von La femme chez elle (Februar 1899) spricht man vom 
»Verwenden der Fleischreste, unser Dauerproblem in der 
Küche«; die zwanghafte Sparsamkeit, die sich bei den eng- 
lischen Kollegen so störend bemerkbar machte, fehlt aller- 
dings ganz und auch das Gefühl, das Kochen sei eine Last. In 
Frankreich nimmt man von der Hausfrau nicht nur an, daß 
sie das Kochen und das Essen genießt, sondern auch, daß sie 
bestimmte Grundfertigkeiten ererbt harte. Bezeichnender- 
weise läßt sich aus den Rezepten von Zeit zu Zeit ablesen, 
daß in La femme chez elle ganz bewußt eine ländlichere 
Leserschaft ins Auge gefaßt wird als in den englischen Zeit- 
schnften. 

Das Kochen nahm in Woman’s Life einen weniger pro- 
minenten Platz ein als in Za femme chez elle, und diese Rolle 
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wurde mit der Zeit noch weiter reduziert. In den meisten 
Nummern stand für dieses "Thema eine halbe Seite zur Ver- 
fügung. Vor dem Ersten Weltkrieg gab es zu den Rezepten 
wenig Hintergrundinformationen im Konversationston und 
praktisch nichts im Stil der französischen Kollegen, die ihren 
Lesern den Mund wäßrig machen wollten. Die Grundsätze 
des Rezeptteils wurden in der Ausgabe vom 28. Dezember 
1895 formuliert: 


Essen für mittlere Einkommen. Ich möchte hier die Hausfrauen 
ansprechen, die zwischen 15s und £1 wöchentlich für eine Haupt- 
mahlzeit ausgeben können, die für drei Erwachsene reicht. Jedes 
Essen besteht aus drei Gängen - einfach, aber gesund und so 
abwechslungsreich, wie diese Bedingungen es zulassen. 


Das Anliegen der Sparsamkeit in der englischen Küche 
kommt inzwischen kaum mehr unerwartet. Auch wenn der 
Titel »Rezepte für die berufstätige Frau« bald aufgegeben 
wurde, blieb die Tendenz zur einfachen, sparsamen Küche 
bestehen, solange die Zeitschrift erschien. Es gab Ausnah- 
men und Gegenströmungen. In den Ausgaben aus trostlo- 
sen Kriegstagen, im Jahrgang 1916, in denen man das Pro- 
blem diskutierte, ob man den Freund, der gerade an der 
Front in Flandern war, heiraten sollte oder nicht, zeigt man 
sich beispielsweise durchaus einmal gesprächiger. Verständ- 
licherweise ging es vor allem darum, wie man die Lebens- 
mittel, die in der Kriegszeit zur Verfügung standen, mit dem 
größten Nutzen verwenden konnte. 

Inzwischen wurden auch Photographien zur Illustration 
in den Rezeptreilen verwendet. Aber selbst wenn weitere 
zehn Jahre später die Rezepte etwas ansprechender und 
abwechslungsreicher und der französische Einfluß erwas 
spürbarer geworden sind, bleibt man in den Rezepten 
grundsätzlich der »einfachen, aber gesunden« Linie engli- 
scher Küche treu. Worin die »gesunde« Linie bestand, kann 
man an dem folgenden typischen Auszug aus einem Spei- 
senplan für eine Woche ablesen: 


Mittwoch: Suppe - Kartoffelsuppe; Fleisch: gedünstete Hammel- 
brust mit Gemüse; Gemüse: Kartoffeln; Nachspeise: Rosinenpud- 
ding gebacken. 

Donnerstag: Fisch - Scholle paniert; Fleisch: Steak- und Kar- 
toffel-Pie; Gemüse: Rosenkohl; Nachspeise: Maismehlpudding 
mit Marmelade. 

‚Freitag: Suppe — Linsensuppe; Fisch: Gekochter Kabeljau mit 
Eiersauce; Gemüse: Kartoffeln; Nachspeise: Kuchen mit Konfi- 
türe, 

Samstag: Fisch - Fischfrikadellen, Kabeljaureste; gedünstete 


Rinderniere; Gemüse: Kohl; Nachspeise: Eierkuchen. (28. De- 
zember 1895)? 


Im Rezeptteil von Woman’s Life findet sich ein hoher Anteil 
von Gerichten zur Resteverwertung. Auffällig ist auch, wie- 
viel schwerer die hier vorgeschlagene Kost im Vergleich zu 
den Rezepten in La femme chez elle ist. Der Pudding - ob 
salzig oder süß, gekocht, gedämpft oder gebacken, ım all- 
gemeinen mit Rinderfett, manchmal mit Bröseln oder einer 
Biskuitteig-Mischung — gehörte prinzipiell dazu, und regel- 
mäßige Anzeigen für die entsprechenden Produkte unter- 
strichen diese Linie noch. 

Eine begrenzte Zahl von sehr alten Rezepten taucht im- 
mer wieder auf — die »Armen Ritter« und »Brautjungfern« 
(Käsekuchen) vor allen anderen. Aber während die gute 
englische Küche aus den Kochbüchern des 18. Jahrhunderts 
Butter verwendete, wird in den Zeitschriften des späten 19. 
und frühen 20. Jahrhunderts grundsätzlich mit Rinderfett 
oder Schmalz gearbeitet. Die Saucen waren nicht wie ın 
Frankreich ein Hauptbestandteil und wesentliches Merkmal 
der Gerichte, sondern wurden eher für sich betrachtet, sozu- 
sagen als Zutat. Ein Beitragin Woman’s Life (27. März 1926) 
mit dern Titel »Die Sauce rettet den Abend« macht einen 
entsprechenden Vorschlag: 


Mein ideales Kochbuch müßte ein »Erste-Hilfe-Kapitel« haben, 
und dort würde man vor allem wirklich gute Saucen finden. Wenn 
dann unerwarteter Besuch kommt, oder wenn die Hausfrau eine 
gewöhnliche Alltagsmahlzeit zu erwas besonderem machen möch- 
te, dann würde sie schnell das Erste-Hilfe-Kapitel aufschlagen und 
die Sauce heraussuchen, die ihr Problem löst. 


So sollten z. B. die Würstchen mit Kartoffelbrei, die für die 
Familie vorgesehen waren, eine Aufwertung erfahren, die sie 
»besuchswürdig« machte, indem man sie auf (natürlich in 
Rinderfert) gebackenen Brotscheiben servierte und mit einer 
Zwiebelsauce (Sauce normande) »maskierte«. 

Woman’s Life erwartete offenbar von den Lesem nur 
begrenzte Fertigkeiten (sowie geringen Zeitaufwand und 
wenig Geld). Mit wenigen Ausnahmen setzt man für jedes 
Rezept nur recht einfache Techniken voraus. In einem Artı- 
kel, der die Vorzüge eines Dampftopfs mit drei Ebenen 
rühmt (20. Februar 1926), zeigt sich, daß er ziemlich ähnlich 
benutzt werden sollte wie der Kessel in Lark Rise (oder ım 
Mittelalter), um damit auch ein ganz ähnliches Essen zuzu- 
bereiten: 


Jetzt im Winter dürfen wir uns die herrlichen Fleischpuddings 
gönnen; unser Dampftopf macht die Fettkruste köstlich zart und 
appetitanregend, und ın der oberen Ebene werden die ungeschälten 
Kartoffeln und eine ordentliche Portion Rosenkohl perfekt gar, 
während wir für das ganze kaum einen Finger rühren müssen. 
Ein anderes beliebtes »gehaltvolles« Gericht ist ein hübsches 
kleines, wenig gesalzenes Stück Rindfleisch. Das lassen wir am 
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Boden des Dampftopts zusammen mit sauber geschnittenen Ka- 
rotten und Rüben und ein paar milden Zwiebeln köcheln, während 
wir die oberen Ebenen für die Zubereitung des Gemüses und eines 
köstlichen Puddings benutzen. 


Ebenfalls 1926 machte man sich in Woman’s Life wie in 
anderen Zeitschriften Sorgen um das Dienstboten-Problem, 
wobei man den Eindruck gewann, daß die Hausfrau, die 
bisher ihre Köchin gehabt hatte, nun ohne sie völlig hilflos 
war. »Eine Einladung mit allen, was dazu gehört, ıst ohne 
Hausangestellte immer ein Problem für die Hausfrau. Des- 
wegen geben so viele Leute keine großen Essenseinladungen 
mehr, sondern laden nur noch zu einem Souper.« (4. Sep- 


tember 1926) — Darauf wurde das folgende Menü vorge- 
schlagen: 


Hors d’oeuvres 
Poisson en Coquilles 
Veal and Ham Pie 
Beetroot and Potato Salad 
Gäteau de Marrons 


Der »Poisson en Coquilles« war in Wirklichkeit eingelegter 
Fisch mit Mayonnaise in einer Muschel, der letzte Gang 
normale Maronencreme. 

Alles in allem bietet Woman’s Life weitere Belege für das, 
was wir die »Enthauptung« der englischen Küche genannt 
haben. Die Zeitschrift illustriert außerdem die zögernde Ent- 
wicklung zu einer relativ größeren Einheitlichkeit der Er- 
nährung ın der Gesellschaft, die Marc Bloch erwähnt hat. 
Gegenüber dem Jahr 1896 wirken Essen und Kochverfahren 
1926 etwas variabler. Eine Interpretation des Belegmaterials 
wird allerdings dadurch kompliziert, daß in dieser Epoche in 
Woman’s Life Fragen wie das erwähnte »Dienstboten-Pro- 
blem« Thema besorgter Kommentare wurden. War dieser 
Trend, der sich im Rezeptteil abzeichnete, etwa der Versuch, 
eine andere Leserschaft anzusprechen, den soliden Mirtel- 
stand stärker als den unteren Bereich dieser Schicht und wohl 
auch die bessergestellten Arbeiter, die man 1896 im Blick 
gehabt harte? Wahrscheinlich nicht. Ganz allgemein vermit- 
tel Woman’s Life in den zwanziger Jahren den Eindruck, 
daß die Herausgeber — abgesehen vom Element des gesell- 
schaftlichen Voyeurtums, das immer vorhanden gewesen 
war - bernüht waren, einem breiten gesellschaftlichen Spek- 
trum gerecht zu werden, ohne dabei aber besonders kon- 
sequent vorzugehen. Das neue zweite Blatt aus demselben 
Haus, Woman’s Own, mit dem Woman’s Life bald zusam- 
mengelegt wurde, war in dieser Hinsicht sehr viel erfolgrei- 


cher. Das Essen ın der neueren Zeitschrift stellte keinen 
plötzlichen Bruch dar. 


Woman’s Own zeichnete sich ın der Anfangszeit dadurch 
aus, daß Florence White unter dem Pseudonym »Mary Eve- 
lyn« für den Rezeptteii verantwortlich war. Das ist bereits 
ein Hinweis auf die kulinarische Linie, die das Blatt in diesem 
Teil verfolgte: vor allem die - im besten Sinne - traditionelle 
englische Küche einschließlich einer Reihe regionaler Ge- 
richte, die bis dahin nicht allgemein bekannt waren. Whites 
Beitrag ın der ersten Nummer setzt sich erwartungsgemäß 
mit der Notwendigkeit zu sparen auseinander und gibt Rat- 
schläge, was man ständig vorrätig haben sollte. Aber darüber 
hinaus geht es auf dieser Seite vor allem um das Brotbacken, 
das Florence White ihren Leserinnen dringend empfiehlt. 
Besonders das Backen von Kuchen und süßem Kleingebäck 
spielte in Worman’s Own und anderen Frauenzeitschriften 
eine große Rolle; darin wird deutlich, wie beherrschend 
Mehl als Bestandteil der Ernährung war, auch wenn Brot 
und Käse, Brot und Marmelade, Brot und Schmalz für die 
meisten Menschen nun nichtmehr die Hauptnahrungsmittel 
darstellten. Mehl kam auch in die Puddings und Pasteten, 
aber in den zahllosen Rezepten für süße Backwaren wurdees 
am vielfältigsten verwendet. Dagegen war sich Florence 
White der Gefahr allzu großer Monotonie bei den Haupt- 
gerichten bewußt: 


Eine junge Hausfrau kann ihre Mahlzeiten vielleicht appetitlicher 
machen, wenn sie fürs Essen viel ausgeben darf, aber wenn man 
jeden Pfennig erst zweimal umdrehen muß, ehe man ihn ausgibt, 
dann braucht man viel Phantasie. Ich habe meinen Speiseplan mit 
einem Blick auf Sparsamkeit und Abwechslung geplant... 
Sonntag: Pastete mit Kalb- u. Schweinefleisch (warm), Blumen- 
kohl, Sauce und gebackene Kartoffeln, frischen Obstsalat. 
Montag: Pastete mit Kalb- und Schweinefleisch (kalt), Kartof- 
felbrei, Bratäpfel. 
Dienstag: Rindfleischragout, Strudel (Roly-Poly) mit Sirup. 
Mittwoch: Ragoutreste vom Dienstag in einer Flanform mit 
Kartoffelbrei überzogen servieren, Zwiebelgemüse und Sauce, fea- 
ther pudding . ... (12.November 1932) 


In Wirklichkeit war die Vielfalt der Rezepte von Florence 
White noch viel größer als dieser Ausschnitt erkennen läßt - 
Salate (als teuer angesehen), Marmeladen und Chutneys, 
eingelegtes Fleisch, eingelegter Fisch, Suppen, Kuchen und 
Puddings in allen Varianten. Für den Jahrgang 1933 verfaßte 
sie eine Reihe von ganz einfachen Artikeln über elementare 
Verfahren in der Küche — Backen, Braten, Dünsten, Teig 
herstellen usw. —, alles Dinge, die man ın La femme chez elle 
vorausgesetzt hatte. White brachte zwar viel mehr Hinter- 
grundinformationen, als man es von Woman’s Life gewohnt 
war, trotzdem fehlt das »sinnliche« Element ın allen Auße- 
rungen über das Essen fast völlig. In England wurde es, im 
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Gegensatz zu Frankreich, erst nach dem Zweiten Weltkrieg 
üblich, das Essen mit Sinnenfreude zu assoziieren. In den 
dreißiger Jahren war das ganz und gar nicht der Fall. Cha- 
rakteristisch ist ein Artikel in der Ausgabe vom 7. Oktober 
1933, mit der Überschrift: »Verwerten Sie Ihre Reste, und 
Sie werden den Weg zum Herzen Ihres Mannes finden, weil 
Sie wenig Geld ausgeben.« 

Woman’s Own erreichte später zusammen mit Woman 
hohe Auflagen und vermutlich auch großen Einfluß. Aber 
Good Housekeeping, eine Monatszeitschrift, die 1922 ge- 
gründer wurde, kündete sehr viel besser von dem, was noch 
kommen sollte. Die Zielgruppe wurde in höheren Gesell- 
schaftsschichten als bei Woman’s Life und Woman’s Own 
gesucht. Damals wie heute gehörte der typische Leser von 
Good Housekeeping zur Mittelschicht der Selbständigen. 
Die Zeitschrift hatte einen Hauch von Fortschrittlichkeit, 
mit Artikeln - in den ersten Nummern - zu aktuellen 
Tagesthemen aus der Feder von Schriftstellern wie Lady 
Violet Bonham-Carter und Rebecca West («die berühmte 
Feministin«), was in Frauenzeitschriften für damalige Ver- 
hältnisse ungewöhnlich war. »Warum wir Good House- 
keeping herausbringen« wurde in der ersten Ausgabe vom 
März 1922 mit Überzeugung verkündet: 


Der Haushalt sollte kein Ort für stumpfsinnige Schwerarbeit sein. 
Es muß Zeit bleiben zu denken, zu lesen, das Leben zu genießen, 
mit der Jugend jung zu sein, Zeit für ihre Freuden zu haben, Zeit 
für die eigene Muße - Zeit, sich die eigene Jugend so lange wie 
möglich zu bewahren, das Schöne um sich zu haben - eine Linie 
und Farbe in der Kleidung, Form und Farbe in unserer Umge- 


bung; gutes Essen ohne Monotonie, ein guter Service ohne Ge- 
reiztheit. 


In Good Housekeeping wollte man sich in erster Linie der 
Nöte der Hausfrau in einer Epoche der Veränderungen ım 
Haushalt annehmen, die sich im Dienstboten-Problem ma- 
nifesuerten. Dazu wurde den Leserinnen ein »Service« ange- 
boten, der sich insbesondere auf die neuesten Erfindungen 
zur Arbeitserleichterung in Haushalt und Küche konzen- 
trierte. 

Im Rezeptteil der frühen Nummern wird erklärt, daß 
»der Geschmack weit auseinandergeht — wir hoffen, etwas 
für jeden dabei zu haben«, aber es schleicht sich doch eine 
Unterscheidung zwischen besser und schlechter ein, eine 
Vorstellung von dem, was »korrekt« ist. Der Rezeptteil, wie 
die Zeitschrift überhaupt, ist erfüllt von einem Geist der 
Verbesserung und der Erneuerung. Diese beiden Vorstel- 
lungen können in der Kochkunst in Konflikt geraten. 

Das Anliegen der Erneuerung ist angesichts der wieder- 
holten Anspielungen auf die eintönige Ernährung im engli- 


schen Haushalt der zwanziger Jahre verständlich. Der Ge- 
danke der Erneuerung und die Absicht, die Hausfrauen zu 
mehr Unternehmungsgeist zu erziehen, verbanden sich mit 
einer nachdrücklichen Betonung der Erprobung durch Ex- 
perten in der Versuchsküche von Good Housekeeping. Der 
Fachmann sprach mit unerschütterlicher Autorität: 


Erprobt und für gut befunden. Das ist das Morto unserer Abtei- 
lung Küche. Wir können den Hausfrauen diese Seiten mit gutem 
Gewissen zu lesen geben, denn sie entstehen aus praktischen Ver- 
suchen in unserer voll ausgestatteten Modellküche. Alle Rezepte 
können ohne Zögern übernommen werden; der Erfolg ist gewähr- 
leistet, wenn die Anleitung genau befolgt wird. (März 1922) 

Lassen Sie sich nicht entmutigen, wenn Sie eine junge Hausfrau 
sind und noch nicht kochen können. Folgen Sie nur den Anwei- 
sungen auf diesen Seiten, und Sie werden bald den Einkauf für das 
Essen und die Zubereitung beherrschen. Wir sprechen aus Über- 
zeugung, denn jedes Rezept und jede Aussage wird durch prak- 
tische Erprobung überprüft. (September 1923) 


Ein Artikel vom Oktober 1923 war nicht ganz so ermuti- 
gend — man hatte vielleicht versäumt, sich mıt der Abteilung 
für Abonnentenwerbung abzusprechen: 


Vielleicht liegt das Geheimnis des guten Kochs zu einem Teil in der 
Kenntnis des Nährwerts der Lebensmittel, der genauen Mengen 
und Maße und der präzisen Wärmeregulierung beim Kochen; aber 
das ist nicht alles, was man braucht. Auch ein gutes Rezept ist keine 
Garantie für das Gelingen eines bestimmten Gerichts. 

Es gibt für den erfolgreichen Koch eine weitere Vorbedingung, 
die oft übersehen wird, und das ist ein zntwitives Gefühl für Ge- 
schmack und für das Passende, ein Gefühl, das manche Menschen 
von Natur aus besitzen. Es erlaubt ihnen, schon beim Lesen eines 
Rezepts sagen zu können, wie das Gericht schmeckt und instinktrv 
zu wissen, was das Ergebnis einer Mischung bestimmter Zutaten 
sein wird. Das ist ein gerzaler Zug, der nur wenige auszeichnet... 
(Hervorhebung von Stephen Mennell) 


Wem dieser geniale Zug abgehe, so der Verfasser weiter, der 
könne nur hoffen, ähnliche Ergebnisse durch mühsame Ar- 
beit zu erzielen. Gemeinsam ist diesem Artikel und den 
typischeren Äußerungen über erprobte Rezepte die Annah- 
me, daß die Leserinnen nicht über eine Familientradition 
von Fertigkeiten verfügen. Jedes Rezept wird für sich be- 
trachter, ohne viel Sinn dafür, daß dieses Gericht, seine 
Zutaten und die notwendigen Verfahren mit anderen Ge- 
richten, Zutaten und Verfahren zusammenhängen - eın 
Gefühl für den großen Zusammenhang, das man innerhalb 
einer Tradition (oder auch in einem kodıfizierten System wie 
beı Escoffier) vorfindet. 

Um diesem Mangel abzuhelfen, gab es in Good House- 
keeping von Zeit zu Zeit Artikelsenien zu elementaren Koch- 
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verfahren. Die erste Serie dieser Art (August 1925) lief unter 
dem Titel »Die Kochfibel der jungverheirateren Frau« und 
behandelte Themen wie Mürbeteig, Dämpfen, Dünsten, 
Vorbereitungen für das Weihnachtsessen, Konfitüren, 
Fleischbrühen und dicke Suppen, Consomm6s, Grillen, ein- 
fache Kuchen backen, Marmeladen und Gelees, Blätterteig. 
Wenn man bedenkt, wie gering die Kenntnisse waren, die 
bei den Lesern vorausgesetzt wurden, dann überrascht es 
doch erwas, daß in einem anderen Beitrag, im Januar 1924, 
mit dem Titel »Wie man ein kleines Restaurant eröffnete, 
nur Möbel und Dekoration zur Sprache kamen und das 
Essen mit keinem Wort erwähnt wurde — mit einer Aus- 
nahme: »Schauen Sie nicht auf den Pfennig, dann werden Sie 
es zu etwas bringen, vor allem wenn Sie gutes Essen in 
großzügigen Portionen und mit schneller Bedienung anbie- 
ten.« Aus Good Housekeeping war in den zwanziger Jahren 
durchaus nicht abzulesen, daß man sich noch im Zeitalter 
Escoffiers befand, und es war auch kaum ein Einfluß der 
neueren französischen Restaurantküche zu spüren, vielleicht 
mit Ausnahme einer allgemeinen Tendenz zu etwas leich- 

terer Emährung. Einige Beiträge lieferten gute Beispiele für 
etwas, was Roland Barthes später (1957, $. 78 ff.) die »or- 

namentale« Küche nennen sollte. Ein solcher Artikel (in der 

»Kochfibel«-Reihe) war ausschließlich dem »Garnieren und 

Dekorieren« gewidmet: »Wenn man sich der verschiedenen 

Verschönerungsmöglichkeiten geschickt bedient, dann kann 

ganz gewöhnliches Essen mit Gerichten konkurrieren, die 

kostspielig und kompliziert zuzubereiten sind.« (November 

1926) 

Wenn auch die französische Restaurantküche in den frü- 
hen Nummern von Good Housekeeping keinen klar erkenn- 
baren Einfluß ausübte, so wurde doch die französische 
Hausfrau ständig als Vorbild präsentiert: 


Die Franzosen würzen ihr Essen nie so sehr am Tisch, wie wir das 
tun - sie würden das als eine Beleidigung für den Koch berrachten. 
Bei ihnen kommt jede Speise richtig gewürzt aus der Küche. (Ok- 
tober 1923) 

Die Zubereitung von Gemüse wird in unserem Land stiefmür- 
terlich behandelt... Eine französische Hausfrau hätte für unsere 
Art, es zu servieren - mit Wasser gekocht, noch tropfnaß lieblos in 
m en geschütter - oft nur Verachtung übrig. (Juli 

Es gibt keinen Bereich der Kochkunst, von dem der durch- 
schnittliche Koch so wenig versteht wie von der Zubereitung der 
Suppen, und man begreift in unserem Land auch nicht hinrei- 
chend, welchen wichtigen Platz sie in der täglichen Ernährung 
einnimmt. In der französischen Familie ist sie wesentlicher Be- 


standteil im täglichen Speiseplan, und kein Essen gilt ohne sie als 
vollständig. (Mai 1922) 


Man bemüht sich, die Auswahl an Lebensmitteln und an 
Gerichten zu erweitern. In einem Artikel über Meeresfrüch- 
te wird vorausgesetzt, daß die Leser nicht über die norwen- 
digen Kenntnisse verfügen und wenig Neigung zeigen wer- 
den, erwas auszuprobieren. (September 1923) — Ebensowe- 
nig erwartet man von ihnen, daß sie völlig vertraut mit 
Salaten und Salatsaucen sind - die klassische französische 
Salatsauce aus Essig und Ol wird in allen Einzelheiten als 
etwas Unbekanntes erklärt. (Juni 1922) 

Dieser Stil blieb jedoch nicht lange charakteristisch. Im 
September 1924 eröffnete das »Good Housekeeping Insti- 
tute«, in dem man neue Haushaltsgeräte testete und über sie 
berichtete. Dieses Institut spielte in der Auffassung von 
Good Housekeeping eine zentrale Rolle. Auch die Testkü- 
che der Zeitschrift wurde in das Institut verlegt. Von nun an 
bis zum Zweiten Weltkrieg wurde der Rezeptteil sehr viel 
konventioneller, mit besonderer Berücksichugung von Bak- 
ken, Süßigkeiten und der wohlvertrauten (und schweren) 


englischen Puddings. D. D. Cottington-Taylor, die nun ° 


verantwortlich für die Rezepte zeichnete, verfügte über ver- 
schiedene hauswirtschaftliche Diplome und Zeugnisse, die 
dem Leser nıcht vorenthalten wurden; nur über eines ver- 
fügte sie nicht: die Mitgliedschaft in der UCFA, die Florence 
Jack, die erste Herausgeberin des Rezeptteils, besessen hat- 
te. 

Die Küche, wie sie sich in den Frauenzeitschriften dar- 
stellt, ist höchstwahrscheinlich abwechslungsreicher und an- 
spruchsvoller als das, was man in der Mehrheit der typischen 
Haushalte praktisch vorfand. Der Ruf der häuslichen eng- 
lichen Küche vor, während und unmittelbar nach dem 
Zweiten Weltkrieg als schwer, monoton und anspruchslos 
war wohl berechtigt. Die Belege kommen nicht nur aus den 
Zeitschriften, sondern auch aus zahlreichen zeitgenössischen 
Beschreibungen. Eine Amerikanerin, Margaret Halsey, gibt 
in ihrem Buch Witb Malice Toward Some eine köstliche 
Schilderung ihrer Erlebnisse in dem Jahr, das sıe als Frau 
eines Gastdozenten am University College in Exeter Mitte 
der dreifliger Jahre verbrachte. Was folgt, sind ihre ironi- 
schen Kommentare zu einem typischen Essen. 


Pampelmusen aus der Dose (leicht angewärmt). Erwas ungewöhn- 
lich, aber wahrscheinlich speziell uns Amerikanern zum Fraß vor- 
geworfen - und das war es dann auch. 

Suppe. Die Suppe, dünn, schwärzlich und ohne jeden Ge- 
schmack, schmeckte wie Bodensatz aus dem Schirmständer. 

Rinderbraten. Das Fleisch ist der einzige Lichtblick der einhei- 
mischen Küche hier. Es ist zwar ein Jammer, wenn durch dieses 
einsame Lob meine schöne Kritik aus einem Guß einen Sprung 
bekommt, aber das Fleisch in England ist einfach viel besser als 
unseres, zarter und von besseren Geschmack. 
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Salzkartoffeln und Rosenkohl. Da lebt man in einem Land, wo 
der Boden so fruchtbar ist, daß man kaum wagen kann, eine Eichel 
zu pflanzen, weil man gar nicht so schnell zurückspringen kann, 
wie der Baum hochschießt - und dann wird Rosenkohl angebaut. 
Manchmal auch, in einem Anfall von Wagemut, Weißkohl. Ist das 
einfach Ignoranz oder eine komplizierte Form von puritanischem 
Trotz? 

Himbeertorte. Egal was Sie denken, es ist nicht unmöglich, 
englischen Tortenboden zu essen. Die Engländer essen ihn, und 
wenn sie aufstehen und weggehen, dann gehen sie so gut wie gar 
nicht gekrümmt. Man kann ihn essen, aber zu den sinnlichen 
Genüssen zählt er ganz gewiß nicht. 

Würzige Nachspeise. Das ist eine Sardine (oder, wahlweise ein 
Stück Käse), die auf einem Toast ruht, der die Butter ausschwitzt. 
Dieser Gang erlaubt der Bedienung, noch einmal an den Tisch zu 


kommen, hat aber sonst keine erkennbare Funktion. (1938, 
S.25f.) 


Der Zweite Weltkrieg und die durch die anhaltende Lebens- 
mittelrationierung gekennzeichnete Zeit danach stellen eine 
eigenständige Epoche in der Geschichte der englischen Eß- 
kultur dar. Sie ist in Raynes Minns Buch Bombers and Mash 
(1980, S. 85-93 u. 103-141) gut dokumentiert. Es ist jedoch 
nicht einfach, bleibende Folgen für den englischen Ge- 
schmack oder die englische Küche festzustellen, außer viel- 
leicht, daß die letzten Reste von Widerstand gegen Konser- 
ven und behandelte Lebensmittel beseitigt wurden. Zusätz- 
lich zu dem demokratisierenden Effekt durch die Verein- 
heitlichung der Art und der Menge der Lebensmittel, die 
allen sozialen Schichten zur Verfügung standen, regte die 
Rationierung durch die beschränkten Rohmaterialen neue 


Ideen an und zwang die Menschen dazu, neue Gerichte zu 
probieren. 


In der Eßkultur heißt Engländer sein, einen notorisch konserva- 
tiven Geschmack zu haben. Verdienen wir diesen Ruf? Sollten wir 
etwas dagegen tun? Hundert zu eins, daß auch Ihre Familie bis vor 
kurzem ein neuartiges Gericht erschreckt zurückgewiesen hätte; 
daß sie sagen würden: »Das ist ja vielleicht für andere Leute ganz in 


Ordnung, aber ich bin das nicht gewöhnt.« (Woman’s Own, 30. 
Oktober 1942) 


Manche Gerichte, die zur Umstellung auf magere Kriegs- 
kost empfohlen wurden, entsprachen genau den Kreatio- 
nen, die man den Lesern in Friedenszeiten als Abenteuer 
empfohlen hatte: »Würstchen surprise« (Minns, 1980, 
5. 113) unterschieden sich nicht wesentlich von » Würstchen 
im Schlafrock« aus Good Housekeeping vom März 1922 — 
die Würstchen kamen in eine Kartoffelbreihülle und wurden 
noch einmal aufgewärmt. 

Einerseits wurde zwar der Einfallsreichtum durch die 
Kriegsumstände gefördert, andererseits aber jede beginnen- 


de Neigung zur Verwendung exotischer Lebensmittel ım 
Keim erstickt - wenn man exotisch im engen Wortsinn als 
importiert versteht. Alles ın allem ging das französische Ele- 
ment zurück, obwohl Autoren wie Constance Spry und 
Ambrose Heath die häusliche Küche in Frankreich nach 
allem durchforschten, was sich verwerten ließ, um aus fast 
nichts ein schmackhaftes Gericht zu zaubern, auch wenn 
vermehrte Appelle kamen, aus ernährungsphysiologischen 
Gründen mehr Suppe zu essen und Gemüse nicht so lang zu 
kochen. Im Endergebnis verstärkte der Krieg das Englische 
in der englischen Küche — mehr Kuchen, mehr Pudding, 
mehr Hafermehl, mehr Klöße, mehr Resteverwertung. Eı- 
nige sehr alte Rezepte, wie z. B. Maismehlbrei, kamen im 
Krieg zu neuen Ehren. Vor allem wurde der Zwang zur 
Sparsamkeit nun noch zwingender, weil er jetzt nicht mehr 
nur mit privaten, sondern mit gesellschaftlichen Gründen 
gerechtfertigt wurde: »Jede Verschwendung beim Kochen 
bedeutet ein verlorenes Schiff.« 

Die Schlacht an der Küchenfront war mit dem Kriegsende 
noch lange nicht vorbei, denn die Lebensmittelrationierung 
dauerte in England bis 1954 und war nach dem Krieg sogar 
strenger als vorher. Andre Simon schneb in Wine and Food, 
83, (Herbst 1954) einen Leitartikel zum Ende der Rationie- 
rung, in dem er den Stand der häuslichen Küche in England 
und Frankreich einem Vergleich unterzog: 


Die neugewonnene Freiheit ist von vielen freudig und dankbar 
bejubelt worden, aber wir bezweifeln sehr, daß sie am Niveau der 
englischen Küche irgend etwas ändert - die Eintönigkeit der Mahl- 
zeiten wird auch weiterhin in allzu vielen englischen Familien die 
Norm sein .. . Die Hausfrau betrachtet das Kochen als lähmende 
Last; sie kocht ohne Freude eine Mahlzeit, die niemand mit Genuß 
essen wird; niemand wird sich beschweren, wenn das Essen 
schlecht ist, niemand wird es loben, wenn es gut ist. Für die 
normale Hausfrau in Frankreich dagegen ist das Kochen ein Hob- 
by und ein Vergnügen; sie verbringt mehr Zeit in der Küche und 
bereut nicht eine Minute: sie weiß allerdings, daß sie für Menschen 
kocht, die an ihrem Essen wirklich Anteil nehmen, die die Mühe zu 
würdigen wissen, die sie sich gemacht hat, und die ihr das auch 
sagen werden. 


Das hätte jederzeit in den vorausgehenden hundert Jahren 
gesagt werden können - das war auch wiederholt geschehen. 
Nach dem Ende der Lebensmittelrationierung begannen je- 
doch in England noch mehr als in Frankreich erhebliche 
Veränderungen sichtbar zu werden. 
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Die Entwicklungen seit dem Zweiten 
Weltkrieg 


Zeldin bemerkt, daß seit dem Ende des 19. Jahrhunderts und 
verstärkt zwischen 1930 und 1960 die Frauenzeitschriften in 
Frankreich »durch ihren Inhalt die Frauen im Status einer 
eigenständigen Gruppe konsolidierten« (1977, IL, S. 557). 
Sie zielten mit anderen Worten darauf ab, die Leserinnen in 
ihrer Eigenschaft als Frauen anzusprechen, das Bewußtsein 
einer gemeinsamen Identität zu stärken und alles herunter- 
zuspielen, was sie als Angehörige verschiedener sozialer 
Schichten trennen konnte. Dasselbe versuchten auch die 
englischen Zeitschriften, vor dem Zweiten Weltkrieg aller- 
dings mit geringerem Erfolg, möglicherweise weil das Be- 
wußtsein für die feinen gesellschaftlichen Rangunterschiede 
sehr viel ausgeprägter war. Der Versuch, bewußt ein »klas- 
senloses« Publikum anzusprechen (Marjone Ferguson, 
1982, S. 168), hatte solide wirtschaftliche Gründe. Woman 
und Woman’s Own erreichten beide ihre höchste Auflage 
von 3,3 Millionen bzw. 2,5 Millionen in den ersten sechs 
Monaten des Jahres 1962 (Cynthia White, 1970, Anhang 
IV). Ihre französische Entsprechung, Eile, machte eine ähn- 
liche Entwicklung durch und wies 1967 eine Auflage von 2,9 
Millionen auf. Ferguson verweist auf zwei Methoden, durch 
die das Gefühl der Klassenlosigkeit vermittelt wurde: 


Mit Hilfe der ersten werden Klassenunterschiede umgangen, in- 
dem man sie nicht erwähnt und jede Anspielung auf eine gesell- 
schaftliche Schichtung überhaupt unterbleibt. Mit Hilfe der zwei- 
ten wird eine »klassenlose« weibliche Gesellschaft dargestellt, ın- 
dem man einen »repräsentativen« Querschnitt durch die einzelnen 
Berufe und die Gesellschaftsschichten präsentiert (abgestimmt auf 
das Abonnentenprofil der Zeitschrift), und zwar entweder inner- 
halb eines bestimmten Artikels oder im gesamten Heft oder sowohl 
als auch. Im Ergebnis suggeriert man damit Homogenität inner- 
halb des gemeinsamen Kults [der Weiblichkeit]. Es gibt nur eine 
Art der Mitgliedschaft, die der Frau, und das Abzeichen dafür ıst 
die Zugehörigkeit zum weiblichen Geschlecht, nicht zu einer be- 
stimmten Status- oder Einkommensgruppe. (1982, $. 168) 


In der Praxis zeigte sich die erste Methode darin, daß zumin- 
dest in einer Zeitschrift vor den sechziger Jahren jede Anspie- 
lung auf ein tägliches Bad vermieden wurde, weil bei einem 
großen Teil der Leser die notwendigen Einrichtungen da- 
mals noch fehlten. Die zweite Methode war mit wenig 
Erfolg von Woman’s Life in den zwanziger Jahren prakti- 
ziert worden - mit wenig Erfolg, weil eine raffiniertere Art 
von Mehrdeutigkeit gefordert ist als die krasse Gegenüber- 
stellung von Artikeln über die berufstätige Frau und solchen 
zum Dienstboten-Problem. Mit größerem Erfolg bediente 


man sich beider Methoden nach dem Krieg in Woman’s 
Own und ın Elle. Gerade der Rezeptteil von £lle aber war es, 
der Roland Barthes zu einigen pauschalen Behauptungen 
über Klassenunterschiede in der Einstellung zum Essen be- 
wegte. 


»Elle« und Roland Barthes 


Einer der berühmten kurzen Essays, die Barthes zwischen 
1954 und 1956 verfaßte und unter dem Sammeltitel Mytho- 
logies veröffentlichte, beschäftigte sich mit der »Ornamen- 
talen Küche« (1957, S. 78-80). Es handelte sich um eine 
Analyse des — wie Barthes es sah — gegensätzlichen semio- 
tischen Inhalts der Rezeptteile in Elle und L’Express. 


Die Wochenzeitschrift Elle (ein wahrer Schatz an Mythen) liefert 
uns praktisch wöchentlich eine schöne Farbphotographie einer 
zubereiteten Mahlzeit: goldbraun gebratenes Rebhuhn mit Kır- 
schen geschmückt, rosafarbenes Chaudfroid vom Huhn, Krebse in 
einem Ring roter Schalen, Sahne-Charlotte mit Mustern aus ein- 
gelegten Früchten, vielfarbige Petits fours usw. 


Das grundlegende Kennzeichen dieses »ornamentalen« Stils 
in der Küche ist das Glasieren, das Abrunden der Oberflä- 
che, das Einhüllen der Speisen in einen glarten Überzug aus 
Sauce, Creme, Zuckerglasur und Gelee. Diese Küche, 
schrieb Barthes, sei nur für das Auge bestimmt und komme 
einem Bedürfnis nach »Schick« (frz. chic) entgegen. Die 
ständige Verwendung der Glasur sollte die ursprüngliche 
Natur der Lebensmittel verbergen helfen, die »Brutalität« 
von Fleisch, das »Abrupte« der Meeresfrüchte. »Ländliche 
Gerichte werden nur ausnahmsweise geduldet (der gute Fa- 
milien-Pot-au-feu), als eine Laune blasierter Städter.« Mit 
dem Begriff »schick« spielt Barthes hier auf etwas an, was 
Elias ausdrücklicher als einen Aspekt des Zivilisauonspro- 
zesses definiert hat, die Wandlung des Peinlichkeitsempfin- 
dens, die sich insbesondere dadurch ausdrückt, daß die gan- 
zen Fleischsrücke in Frankreich im 19. Jahrhundert von der 
Tafel des vornehmen Hauses verschwanden. 

Die ornamentale Küche, sagt Barthes, arbeitet mit zwei 
Methoden: 


einerseits die Flucht aus der Natur in eine Art rauschhaften Barock 
(man steckt die Krabben in eine Zitrone, macht das Huhn rosa, 
serviert die Pampelmuse heiß); und andererseits der Versuch der 
Wiederherstellung der Natur durch absurde Kunstgriffe (man ver- 
ziert den traditionellen Weihnachtskuchen - bäche de Noel, in der 
Form eines Holzscheits — mit Baiser-Pilzen und Stechpalmenblät- 
tern, drapiert die Krebsköpfe um die Bechamelsauce, mit der die 
Tiere verhüllt werden). 
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Mitte der fünfziger Jahre hatte Elle eine hohe Auflage und 
wurde in vielen Arbeiterfamilien gelesen. Das erklärte laut 
Barthes die »ornamentale« Küche ım Rezeptteil der Zeit- 
schrift. Ihre Rolle war es, den Lesern »den Traum vom 
Schick« unmittelbar darzustellen. Die »ornamentale« Küche 
war »eine rundum magische, plakative Küche«; weil sie 
einen Traum darstellte und man nicht wirklich davon aus- 
ging, daß das Arbeiterpublikum die Rezepte tatsächlich aus- 
probieren würde, legte man bei Elle »großen Wert darauf, 
nicht erwa die Sparsamkeit in der Küche zu postulieren«. 
Darin unterschied man sich von L’Express, 


dessen ausnahmslos bürgerliche Leserschaft über eine solide Kauf- 
kraft verfügt. Dort ist die Küche real, nicht magisch; Elle druckt 
Rezepte für unwirkliche Rebhühner, L’Express ein Rezept für 
Nizzasalat. Die Leser von Elle haben nur Anspruch auf eine Fik- 
tion, den Lesern von L’Express kann man reale Gerichte vorschla- 


gen, weil man weiß, daß sie auch in der Lage sein werden, sie 
zuzubereiten. 


Brillante Einsichten und elegante Erklärungen - das ist un- 
bestreitbar. Ob Barthes aber am Ende nicht zu brillant und 
zu elegant argumentiert? 

Wie andere Vertreter der strukturalistischen Denkweise 
beweist er nicht viel Sinn für Geschichtliches. Es ist ihm 
offenbar nicht bewußt, daß er bei der »ornamentalen« Kü- 
che, die er in Elle betrachtet, als die schlechte Versorgung mit 
Lebensmitteln nach dem Krieg allmählich zu Ende ging, 
einen degenerierten Nachfahren der haute cuisine aus der 
Ara Gouffe vor sich hat. Damals hatte man solche Dinge 
auch ın Wirklichkeit gekocht, wenn auch nur für eine elitäre 
Minderheit. Dieser Stil hatte seitdem als Klischee des kalten 
Büferts auf den salons culinaires überlebt? und war gelegent- 
lich in Zeitschriften wie Good Housekeeping wieder aufge- 
taucht, deren Leser nicht zur Arbeiterschicht zählten. Eine 
»unhistorische« Erklärung, in der die »magische« Küche 
einem Arbeiterpublikum zugeordnet wird und die »realisti- 
an Küche der Mittelschicht, ist zumindest erwas zu ein- 
ach. 

Mit dieser Kritik wird die These von Roland Barthes 
vielleicht nicht grundsätzlich erschüttert. Gravierender aller- 
dings ist der Umstand, daß ein Vergleich der Rezeptteile von 
Elle mit den Beschreibungen, die Barthes davon liefert, nur 
entfernte Ähnlichkeiten zutage fördert. Die »ornamentale« 
Küche spielt in den Jahren unmittelbar vor und nach der 
Zeit, in der er seinen Essay schrieb, nur eine geringe Rolle. 
Selbst in den Ausgaben aus der Mitte der fünfziger Jahre muß 
man suchen, um in den recht verschiedenartigen kulinari- 
schen Beiträgen in Elle Beispiele zu finden, auf die seine 
Beschreibung wirklich zutreffen würde. Was zum Beispiel 


das Barthes’sche rosa Huhn berrifft und die Vorliebe für 
Rosa, die er in einen Zusammenhang mit »rauschhaftem 
Barock« bringt, so scheint dies in einem einzigen Artikel zur 
Sprache gekommen zu sein: »Le souper rose«, am 31. Januar 
1955. Darın wurden drei rosa Gerichte für ein Souper nach 
dem Theaterbesuch vorgeschlagen: Paprikasalat, Himbeer- 
eiscreme und Chaudfroid vom Huhn. An das Chaudfroid 
hat Barthes ganz offenbar gedacht: Es war rosa gefärbt und 
mit Trüffeln gamiert. Die reinste Wirklichkeitsflucht! Aber 
die Verfasserin, Marie-Pierre de Toulouse-Lautrec, wischt 
alles Unwirkliche vom Tisch, als sie zum Schluß realistisch 
darauf hinweist, daß »man das Huhn auch einfacher mit 
etwas Kresse« dekorieren kann. In jedem Fall aber reprä- 
sentieren Artikel dieser Art nur eine kleine Minderheit unter 
allen kulinarischen Beiträgen, die um diese Zeit ın Elle er- 
schienen. 

In den Anfangsjahren nahmen die Beiträge zum Essen ın 
Elle nur wenig Raum ein. Die Zeitschrift erschien zum ersten 
Mal im trostlosen Nachkriegswinter 1945, im November. 
Die erste Ausgabe enthielt überhaupt nichts über das Essen, 
die zweite (28. November) Rezepte für »Drei Suppen zum 
Aufwärmen«. Andere Zeichen der Zeit waren ein Abend- 
essen, dessen Hauptgang aus einem Käse-Schinken-Sand- 
wich (crogue-monsieur) bestand (12. Dezember) und ın 
Hinweisen dazu, wie man mit einem Truthahn für fünf 
Abendessen auskommen kann (Weihnachtsnummer): Trut- 
hahn mit Maronen-Farce, Truthahn-Abattis (Geflügelklein) 
mit Karotten und Sellerie, Truthahn-Krokerten, Truthahn- 
Risotto, Truthahn-Souffle. In England übrigens wäre in die- 
ser Zeit das eigentliche Problem gewesen, einen Truthahn zu 
bekommen, nicht, daraus fünf Mahlzeiten zu machen. 

In den frühen fünfziger Jahren enthielt Zile nur ausnahms- 
weise gar nichts über das Essen, auch wenn der jeweilige 
Stellenwert in der einzelnen Ausgabe stark schwankte. Sehr 
häufig befand sich der Rezeptteil auf den hinteren Seiten, 
nach dem Roman, häufig war er nicht illustriert, noch häu- 
figer bloß mit Schwarz-Weiß-Forografien ausgestattet. Lan- 
ge Zeit waren die Beiträge von Dr. Edouard de Pomiane eine 
Art Fixpunkt, Er hatte die Franzosen seit den zwanziger 
Jahren aus medizinischen Gründen immer wieder zu einer 
gesunden Kost zu bewegen versucht. 1952 räumte man ihm 
einen prominenten Platz in der Zeitschrift ein, eine Serie für 
fortgeschrittene Köche unter dem Titel »Le cours superieur 
de cuisine du Docteur de Pomiane«, aber manchmal gestand 
man ihm bloß ein einfaches Rezept ohne Illustrationen zu. 
1953 wurde eine regelmäßige Rubrik unter dem Titel »Man- 
ger pour vivre, non pas vivre pour manger« (Essen, um zu 
leben, nicht leben, um zu essen) eingerichtet, die von Edou- 
ard de Pomiane unter der Mitarbeit von Georges Duch£ne 
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vom Institut Scientifique d’Hygiene Alimentaire verfaßt 
wurde. Seit dieser Zeit war das Abnehmen regelmäßig ein 
Thema in Elle, mit gesunden Rezepten für die gesunde 
Ernährung; bis in die späten sechziger Jahre wurden wö- 
chentliche Kalorientabellen veröffentlicht. Zur Veranschau- 
lichung sei ein Ausschnitt aus dem Wochenplan der Ausgabe 
vom 25. Februar 1952 wiedergegeben: 


Montag: geriebene Karotten und Kopfsalat; Leber mit Pilzsauce; 
Käse. 


Dienstag: Pampelmuse; gespickter Rinderbraten mit Karotten; 
Crepes. 


Mittwoch: Feldsalat und rote Bete; gegrillte Rotforelle; Dampf- 
kartoffeln; Käse, 


Sehr ornamental ist das nicht. Solche Speisenpläne wurden 
oft zusammen mit Fotos abgedruckt, in denen das Gericht 
mit einern Sahnehäubchen oder in anderer Weise verziert 
war, das Rezept selbst zeigte sich aber gewöhnlich ganz von 
der praktischen Seite, und die Dekoration wurde überhaupt 
nicht erwähnt. Von der Mitte der vierziger bis in die sieb- 
ziger Jahre änderten sich die Speisenpläne überraschend we- 
nig. 

Außer der wöchentlichen Rubrik zur gesunden Ernäh- 
rung von Pomiane und seinen Nachfolgern findet man in 
den meisten Ausgaben von Elle seit erwa 1950 wenigstens 
einen weiteren Artikel über das Kochen, gewöhnlich von 
einer Frau geschrieben. Der Ton ist oft überschwenglich, der 
Artikel ganzseitig mit Farbfotos aufgemacht. Das sind die 
Artikel, auf die Barthes sich bezieht. Annie Fabre schrieb 
beispielsweise für die Ausgabe vom 3. Januar 1955 einen 
Artikel, der mit vier Fotos von Kalbsbraten illustriert ıst, 


jeder anders und ausgeklügelt dekoriert. Die Bildunter- 
schrift lautere: 


Wenn ein Gencht gelingen und der Hausfrau Ehre machen soll, 
muß es köstlich schmecken und hübsch präsentiert werden: ein 
Gaumengenuß und eine Augenweide. Stimmen Sie die Dekoration 
optimal auf jedes Rezept ab. Damit Sie Ihre guten Vorsätze besser 


in die Tat umsetzen können, stellen wir hier vier Möglichkeiten für 
einen Kalbsbraten vor. 


So mag Barthes den Eindruck gewonnen haben, die Gerich- 
te in Elle seien nur für das Auge bestimmt. Die eigentlichen 
Rezepte für Kalbsbraten sind nicht aufwendig und für die 
durchschnittliche Hausfrau weder zu teuer noch zu kom- 
pliziert. Sie konnte auf die Dekoration ganz einfach verzich- 
ten. 

‚ Zufällig findet sich in einigen darauf folgenden Ausgaben 
eine ungewöhnliche Anzahl von Artikeln der Sorte, die Bar- 


thes im Auge harte, einschließlich der warmen Pampelmuse 
und des »Souper rose«. Daneben gab es aber ın viel größerer 
Zahl ganz schlichte Beiträge, u. a. zum Backen von Eier- 
kuchen, zu Salaten, Kaffee, Karamel für Kindergeburtstage, 
Tomatenrezepte, Orangenrezepte (mit einem Farbfoto, das 
eine Schüssel Orangen zeigt und kaum Barthes’ Bedingun- 
gen für »ornamentale« Küche erfüllt). Die Beiträge, die sei- 
ner Vorstellung am nächsten kamen, befaßten sich mit Ku- 
chen und Süßspeisen — oder mit besonderen Festessen. Für 
ein Essen zur Erstkommunion (2. Mai 1955) werden tat- 
sächlich stark ornamentierte Chaudfroid-Gerichte für ein 
spektakuläres kaltes Büfert gezeigt, so wie man auch in einer 
früheren Ausgabe (11.-18. Mai 1953) ein Hochzeitsfrüh- 
stück in romantischen Farben gemalt hatte. Daß die »ma- 
gischen« Elemente dieser besonderen Festtage herausgeho- 
ben werden, überrascht eigentlich kaum, und die besondere 
Faszination würden wohl nicht nur Menschen aus der Ar- 
beiterschicht spüren. 

Alle, die in Elle über das Kochen schrieben, haben sıch mıt 
dem Genuß beim Essen befaßt. Selbst ein Dr. de Pomiane, 
der trotz seiner Sorge um eine gesunde Emährung alles 
andere als ein Miesmacher war, konnte am Ende eines Arti- 
kels über Curry ausrufen: »Schließen Sie die Augen - Sie 
sind im Orient!« (14. Januar 1952) — Kalonienbewußtsein 
durfte den Genuß nicht trüben. Der Wahlspruch: »Manger 
pour vivre, non pas vivre pour manger« wurde im Lauf der 
Entwicklung durch einen anregenderen abgelöst: »Beaute, 
sante, dieretique, gastronomie.« Den Beitrag von Margaret 
Duval »Der ausgewogene Speisenplan für meine fünf Kın- 
der« (16. Februar 1953) machte ein anderer über das Essen 
im Elsaß wieder wett; sein Titel lautete: »Und die Figur? Na 
wenn schon!« Das begleitende Foto zeigte drei gewichtige 
Damen hinter einem riesigen Sauerkrautgericht in der Au- 
berge des Tanneurs in Straßburg. 

Insgesamt scheint sich die Interpretation von Barthes auf 
eine äußerst selektive Lekrüre von Zile zu stürzen. Alles in 
allem ist die praktische Ausrichtung der Mehrzahl aller Re- 
zeptteile ebenso augenfällig wie der Eindruck der Klassen- 
losigkeit, der durch die pure Vielfalt des Inhalts erzeugt 
wird. Barthes’ Vergleich zwischen Elle und L’Express war 
schlicht absurd. Der andere Kontext und die unterschiedli- 
che Zielsetzung der beiden Zeitschriften hatte viel offenkun- 
digere Auswirkungen auf ihre jeweiligen Rezeptteile als die 
soziale Zusammensetzung ihrer Leserschaft. L’Express ıst 
ein wöchentlich erscheinendes Nachrichtenmagazın, das 
1953 gegründet wurde, Leser beiderlei Geschlechts an- 
spricht und im wesentlichen tagespolitische Themen behan- 
delt. In den frühen Ausgaben finden sich überhaupt keine 
Beiträge zum Essen. Selbst 1955 mußte man die Rezepte 
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noch mit der Lupe suchen: sie befanden sich in winzigen 
Kästen auf den Seiten für die Frau, boten nur für die aller- 
spärlichsten Erläuterungen Platz und keinesfalls für über- 
flüssigen Schmuck oder Fotos. Einmal (22. Januar 1955) 
werden Methoden zur Aufbesserung von Fertigsuppen be- 
sprochen - in Elle hätte man das gar nicht zugelassen -, aber 
sonst entsprechen die Rezepte und Menüs weitgehend de- 
nen, die Pomiane und seine Nachfolger in Eile den Lesern 
vorschlugen. 

Die Entwicklungen in den Frauenzeitschniften seit der 
Zeit, als Barthes seinen Essay schrieb, werfen noch zusätz- 
lich Licht auf die These von der »ornamentalen« Küche. Der 
Stil selbst ist gänzlich aus den Zeitschriften verschwunden. 
Er war nie vorherrschend, aber Beispiele finden sich häufiger 
um die Mitte der fünfziger Jahre als vorher oder nachher, 
und zwar in England wie in Frankreich, in den Frauenzeit- 
schriften wie in der Fachpresse. Als Erklärung bietet sich 
möglicherweise an, daß dieser Stil seinen Weg auf der gesell- 
schaftlichen Rangleiter nach unten nahm, von der Elite ın 
Paris um die Mitte des 19. Jahrhunderts bis zu den Lesen 
von Elle um 1950, um dann in der Versenkung zu ver- 
schwinden, als er auf allen Stufen als vulgär betrachtet wur- 
de. Aufjeden Fall aber ist es bezeichnend, daß die Jahre nach 
1950 eine Phase der Stagnation in der Restaurantküche dar- 
stellen: das würde das Weiterleben eines antiquierten Suls in 
der Kochkunst erklären helfen. Die sechziger Jahre dagegen 
waren in der französischen Restaurantküche eine Periode 
kraftvoller Erneuerung, die sich bald auch in den entspre- 
chenden Rubriken der Frauenzeitschriften bemerkbar 
machte. Sonderbeiträge über bemerkenswerte Restaurants 
zusammen mit Rezepten der Köche waren schon nach 1950 
gelegentlich in Elle erschienen, wurden aber in den sechziger 
und siebziger Jahren zum regelmäßigen Bestandteil. Schon 
bevor die Nouvelle Cuisine auf diesen Namen getauft wur- 
de, waren ihre Stars in Elle zu Wort gekommen, und nach 
1970 war ihr Einfluß sehr ausgeprägt. Die Ausgabe vom 
3. April 1978 berichtete von zwei neuen Restaurants in Paris, 
die eine »feine und leichte Küche« bieten, in der »das Mehl 
verbannt und Essig König ist«. Neben diesen manchmal 
raffinierten (aber nicht ornamentierten) Gerichten kamen 
auch weiterhin banalere Rezepte zu ihrem Recht — Kartof- 
felkroketten oder Reispudding zum Beispiel. Regionale Re- 
zepte begannen eine größere Rolle zu spielen, vor allem 
vielleicht aus der bäuerlichen Küche. Eile gibt unter dem 

Datum vom 12. August 1965 eine Anleitung zum Kochen 
einer Bouillabaisse, und ein Foto daneben zeigt, wie sie am 
Strand über dem offenen Feuer zubereitet wird. Dinge dieser 
Art waren in Elle und Femme pratique (deren Rezeptreile 
sich erstaunlich ähnelten) ein regelmäßiger Gag zur Som- 


merzeit. War das nun die »Laune blasierter Städter« oder 
einfach das Ergebnis vermehrter Freizeit und von Ferien, die 
man weiter weg vom Zuhause verbrachte? 

Auch ın der Werbung in Elle werden ab den sechziger 
Jahren kleinere Veränderungen sichtbar: Es erschienen nun 
Anzeigen für Instant-Eiscrememischungen und Mont 
Blanc-Fertigpudding. Dennoch stellt man überrascht fest, 
wie wenig sıch in den französischen Zeitschriften bis zum 
Ende der siebziger Jahre verändert hat. Der Zeitgewinn beim 
Kochen ist immer noch kein wichtiges Thema, ebensowenig 
wie ständige Hinweise auf Möglichkeiten für Einsparungen, 
und das Kochen wird weder selbstverständlich als zeitrau- 
bende Last noch als eine besonders komplizierte Aufgabe 
betrachtet. 


England in der Nachkriegszeit 


Vor dem Hintergrund der erstaunlichen Kontinuität in 
Frankreich zeichnen sich bei der Lektüre der englischen 
Frauenzeitschriften die raschen Veränderungen im kulinarı- 
schen Bereich besonders deutlich ab. Das war am Ende der 
Zeit der Lebensmittelrationierung noch nicht abzusehen. 
Die Rezeptteile in Woman’s Own waren 1952 noch voll von 
»englischen« Gerichten und es gab kaum Anzeichen für 
einen französischen oder sonst ausländischen Einfluß (mit 
Ausnahme vielleicht von einigen amerikanischen Rezepten). 
Auch vermißt man fast jede Andeutung darüber, daß die 
Leserinnen tatsächlich Freude am Kochen oder Essen haben 
könnten. Es gab immer noch viele Rezepte zur Restever- 
wertung, aber die allmähliche Lockerung der Rationierung 
kam in Beiträgen über Lebensmittel zum Ausdruck, die es 
wieder gab, nachdem sie lange Zeit kaum erhältlich gewesen 
waren. In der Ausgabe vom 4. September 1952 war das 
Thema des Rezeptteils Schweinefleisch und Schinken, mit 
den verschiedensten Rezepten wie z. B. »Würziger Schin- 
ken, gebacken, mit Worcestersauce und Senf«, Schweine- 
braten mit Rosinenfüllung«, »Chop Suey« (mit Tomaten, 
Pilzen und Zwiebeln), »Geschmortes Schweinesteak«, 
»Schweinehackbraten« usw. Trotz der Verwendung des Be- 
griffs »würzig«, der in der Folgezeit klischeehaft für jedes 
Gericht verwendet werden sollte, das außer Salz und Pfeffer 
überhaupt noch ein Gewürz enthielt, war die Darstellung ın 
diesem Beitrag in keiner Weise dazu angetan, dem Leser den 
Mund wäßrig zu machen, und als Illustration diente ein 
kleines unscharfes Schwarzweißfoto. 

Der Wandel sollte nicht mehr lange auf sıch warten lassen. 
Man sieht auf den ersten Blick, daß er zunächst einmal durch 
das große Angebot an Konserven, Tiefkühl-, Instant- und 
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Fertigprodukten ausgelöst wurde, die jetzt auf den Markt 
drängten. Sie waren nicht bloß »praktisch«, sondern sie 
machten die Hausfrau auch mit vielen neuartigen Lebens- 
mitteln bekannt und verbesserten nach den Feststellungen 
der staatlichen Lebensmittelkommission (National Food 
Survey Committee) die Ernährung in England ganz be- 
trächtlich (zit. in Good Housekeeping, Mai 1961). Die Wir- 
kung dieser Entwicklung auf die Fachpresse nach 1960 ist 
bereits beschrieben worden, und Cynthia White stellt zur 
gleichen Zeit die Wirkung in den Frauenzeitschriften fest, 
auch wenn sie nicht speziell die Rezeptteile untersucht 


hat: 


Die Zeitschriften spiegelten alle diese Entwicklungen in ihren Bei- 
trägen zum Kochen wider: durch höherwertige Zutaten, die grö- 
Rere Vielfalt und Raffinesse der Rezepte und auch sonst durch die 
neue Beschäftigung mit Nährwerten und der Ernährungslehre. 
Man verbrachte nun mehr Zeit mit der Beschaffung von Lebens- 
mitteln, aber weniger mit der Zubereitung, weil die Hersteller der 
Hausfrau viel mühsame Arbeit in der Küche abgenommen harten, 
indem sie vorher gesäuberte und vorbehandelte Lebensmittel auf 
den Markt brachten. Das Kochen war nun nicht länger ein unauf- 
hörlicher Kampf darum, billige Zutaten zu strecken und appetitlich 
wirken zu lassen; es wurde ein fesselndes Hobby für Frauen und 
Männer, die mit ausländischen Rezepten und neuartigen Lebens- 
mitteln experimentieren wollten. Die wachsende Popularität von 
Feinkostgeschäften für alle Käuferschichten zeigte nicht nur eine 
zunehmende Kaufkraft an, sondern auch einen erweiterten Ge- 
schmackshorizont. (1970, $. 161) 


Erwartungsgemäß manifestierte sich der technische Wandel 
— die Fertigerzeugnisse — eher als die veränderte Einstellung. 
Was dabei herauskam, wenn in einer Phase, die man als 
Epoche des Übergangs in der Geschichte der englischen 
Eßkultur betrachten könnte, die notwendige neue Einstel- 
lung auf die veränderten Bedingungen noch nicht vorhanden 
war, hat P. D. James in ihrem ersten Kriminalroman (Cover 
her Face, 1962; deutsch 1980, S. 190) mit beißendem Spott 
beschrieben. Die beiden Detektive sitzen nach einem Essen 
ın einem kleinen Gasthof beisammen, dessen Besitzerin ih- 
nen für »ihre gute einfache Küche und für große Mengen« 
gerühmt worden war. Diese Formulierung »hatte in den 
Ohren der Männer, dıe auf ihren Reisen gegen die meisten 


Launen der guten einfachen englischen Kost abgehärtet wa- 
ren, bereits verdächtig geklungen«. 


Mrs. Piggort stand in dem Ruf, sich besonders Mühe mit ihren 
Suppen zu geben. Das war insoweit richtig, als die abgepackten 
Zutaten gut verrührt waren und keine Klumpen bildeten. Sie hatte 
sogar mit verschiedenen Würzen experimentiert, und die Mı- 
schung des Tages aus Tomate (orange) und Ochsenschwanz (röt- 


lich-braun), dick genug, daß der Löffel darın stehen blieb, war für 
den Gaumen genauso erschreckend wie für das Auge. Auf die 
Suppe waren zwei Hammelkoteletts gefolgt, die kunstvoll an ei- 
nem Berg Kartoffeln lehnten und von Dosenerbsen eingerahmt 
waren, die größer und glänzender waren als Erbsen, die je eine 
Schote gesehen harten. Sie schmeckten nach Sojamehl. Eine grüne 
Farbe, die wenig Ähnlichkeit mit der Farbe irgendeines bekannten 
Gemüses hatte, sickerte aus ihnen und vermischte sich unappetit- 
lich mit der Sauce. Danach hatte es eine Torte mit Äpfeln und 
schwarzen Johannisbeeren gegeben, bei der weder die Früchte 
einander noch dem Teig je begegnet waren, bevor sie von Mrs. 
Piggotts sorgsamer Hand auf dem Teller angerichtet und reichlich 
mit einer Art Vanillesauce aus dem Päckchen zugedeckt worden 
waren. (1980, $. 190) 


In Good Housekeeping wird die veränderte Einstellung eini- 
ge Jahre früher als in Woman’s Own sichtbar. Wenn dıe 
Zeitschrift mit ihrem Urteil über ihre Leser nchtig lag, dann 
waren diese gleich nach dem Ende der Lebensmittelratio- 
nierung an einer abwechslungsreicheren Kost interessiert 
und bereit, das Kochen als ein Hobby anzusehen; außerdem 
spürten sie, welche Möglichkeiten das Essen als Waffe ın der 
Konkurrenz um Status und Prestige bieten konnte. Schon 
im Februar 1954 fanden sich in einer Sammlung von Rezep- 
ten für besondere Gelegenheiten blanquette de vean, Ananas 
supreme, creme brülee, heißes Schokoladen-Souffle, Meer- 
äsche, Hasenpfeffer, flet de boeuf a la Dubarry - dıe fran- 
zösischen Bezeichnungen waren wieder im Kommen. Im 
nächsten Monat folgte ein Beitrag mit Rezepten der Köche 
von fünf eleganten Restaurants in London und Umgebung: 
vier Gerichte waren französisch, das fünfte chinesisch. Im 
gleichen Monat wurde in einem Artikel über Eierkuchen 
empfohlen: »Bereiten Sie die Sauce für dıe Crepes Suzerte am 
Tisch zu; das verleiht dem Essen eine persönliche und ele- 
gante Note, die die Gäste zu würdigen wissen.« Man muß 
kein Semiotiker sein, um das zu übersetzen mit: »Geben Sie 
an. Beeindrucken Sie Ihre Gäste mit Ihren fachmännischen 
Fähigkeiten: die Gäste sollen sich ruhig etwas unterlegen 
fühlen.« 1958 ist dann im Jargon von Good Housekeeping 
die »Gastgeber-Küche« (hostess cookery) zum festen Begriff 
geworden. Natürlich fuhr man fort, die typischen Routine- 
arbeiten und die traditionellen Tätigkeiten der Hausfrau und 
Köchin, das Einmachen und Marmeladekochen beispiels- 
weise, zur jeweiligen Jahreszeit zu erörtern, aber auch die 
banalsten Gerichte mußten nun ihren Platz im Repertoire 
der Hausfrau als »Gastgeberin« bestätigt bekommen: 


Wir haben Schweinswürstchen schon immer als eine schnell und 
einfach zubereitete Familienmahlzeit zu schätzen gewußt; aber mit 
eın bißchen Phantasie und nur wenig Mühe kann sich dieses Essen 
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einen Platz in der Gastgeber-Küche sichern - wie unsere Rezepte 
auf den folgenden Seiten zeigen werden. (Januar 1958) 


Bezeichnenderweise hat diese Absicht, andere Leute zu be- 
eindrucken, in Femme pratique, die 1958 zum ersten Mal 
erschien, nicht im entferntesten den gleichen Stellenwert. 
Dabei war es keineswegs so, daß man dort von den Lese- 
rinnen weniger kulinarisches Fachwissen erwartete — im 
Gegenteil, bessere Kenntnisse und vor allem auch größere 
Neugier wurden vorausgesetzt. Aber der Unterschied zwi- 
schen den Rezeptteilen von Femme pratique und Elle, die 
soziale Distanz sozusagen, war wesentlich geringer als zwi- 
schen Good Housekeeping und Woman’s Own; Ende der 
sechziger Jahre war ın Frankreich kaum noch ein Unter- 
schied zu erkennen. Zur gleichen Zeit wurde in England die 
Empfindlichkeit für die feinen Nuancen gesellschaftlicher 
Rangabstufung verstärkt auf den kulinarischen Bereich 
übertragen. 

Die veränderte Einstellung machte sich in Worman’s Own 
etwas später und zögernder bemerkbar. Zuerst zeigt sich der 
Wandel in der Lebensmittelindustrie und der neuartigen 
Vermarktung. Mitte der fünfziger Jahre findet man zahllose 
Anzeigen für Fertiggerichte und natürlich Dosennahrung. 
Gerade in bezug auf die letztere machte man den Lesern 
Mut; die Überschrift zu einem Artikel lautete: »Für die 
Einladung der Junggesellin: Alles aus der Dose«. Ab 1962 
wird für ganze Fertiggerichte geworben: »Lecker — aber 
nicht zu scharf .... die ganze mühsame Arbeit haben Ihnen 
erfahrene Köche abgenommen. « 

Neben dieser Entwicklung gab es auch Anzeichen dafür, 
daß sich eine etwas unternehmungslustigere Einstellung 
beim Kochen herausbildete. Schon 1957 trifft man immer 
wieder auf Adjektive wie »köstlich«, »lecker«, »würzig« und 
Ideen aus dem Ausland werden häufiger aufgegriffen — na- 
mentlich aus Frankreich, aber auch aus vielen anderen Län- 
dem. In Woman’s Own kümmerte sich Phillip Harben um 
diesen Aspekt. Harben, wahrscheinlich immer noch der 
berühmteste (wenn auch nicht der erste) »Fernsehkoch«, 
den England hervorgebracht hat, hat in seiner dynamischen 
Art viel dazu beigetragen, in England eine Art Begeisterung 
für das Kochen zu wecken. Zunächst war auch er eher 
zurückhaltend und schien geradezu um Verständnis zu bit- 
ten, wenn er ausländische Rezepte vorstellte, z. B. »Steak 
Stroganoff« (3. Januar 1957). Er erwähnt zwar, daß in den 
meisten Rezepten für Boeuf Stroganoff saure Sahne als we- 
sentliche Zutat verwendet wird, scheint das aber in England 
für ausgeschlossen zu halten (vielleicht weil es damals oft 

nötig war, einem Engländer zu erklären, daß saure Sahne 
nicht Sahne bedeutet, die schlecht geworden ist) und erläu- 


tert in seiner »englischen Rekonstruktion des Gerichts« eine 
umständliche Marinade mit Zitronensaft, Worcestersauce 
und Senf. Dabei blieb seine Version sehr viel näher am rus- 
sischen Original als die Schmorgerichte aus Rindfleisch und 
Tomaten, die in englischen Zeitschriften manchmal mit die- 
sem Namen belegt werden. Ein Harben-Rezept für Rarebit 
mit Kalbfleisch und Schinken entpuppt sich bei näherem 
Zusehen als ein »Saltımbocca alla romana«, bei dem die 
Salbeiblätter durch einen beliebigen Käse ersetzt werden — 
«alles, was sich schneiden läßt« oder sogar »diese praktischen 
Käsescheiben in der Packung« (7. März 1957). Im Fall des 
»Seefischragouts« (23. Oktober 1957) weigert sich Harben, 
die Bezeichnung Bouillabaisse zu gebrauchen, weil jedes 
Gericht mit diesem Namen, das nicht tatsächlich Mittel- 
meerfische enthalte, »Hochstapelei« sei. In anderen Beiträ- 
gen aus demselben Jahr stellt er russische Spezialitäten vor 
(Piroschki, Borschtsch; 2. Oktober), empfiehlt die Verwen- 
dung der einzelnen Gewürze statt der fertigen Currymi- 
schung (benutzt Curry aber auch nur für Gerichte mit be- 
reits gekochtem Fleisch) und erklärte das »Kochen mit 
Wein« - in England damals noch eine exotische Vorstellung 
- in einem Rezept für Coq au vin (27. November). 

Phillip Harben versuchte eindeutig, seine Leser weiterzu- 
bringen, ohne das Tempo zu sehr zu forcieren, während 
seine Kollegin Jane Beaton zunächst noch die wohlvertraute 
Küche repräsentierte. Aber in der Ausgabe vom 17. März 
1962 versichert auch sie ihren Lesern, daß »die Saucenkunst 
nicht wirklich schwer zu erlernen ist« und erklärt nicht nur 
die Verwendung von Roux, sondern auch die Herstellung 
einer Sauce Hollandaise. 

Je mehr wir uns der Gegenwart nähern, um so schwieriger 
wird es, eindeutige Trends in den Rezeptteilen auszuma- 
chen. Seit den sechziger Jahren hat es Strömungen und sogar 
widersprüchliche Entwicklungen gegeben. Alles in allem 
könnte das Entwicklungsmuster wohl mit den Begriffen von 
Elias beschrieben werden: eine »Verringerung der Kontra- 
ste« und eine »Vergrößerung der Spielarten«. Das trifft be- 
sonders auf England zu. In Frankreich verwischten die 
Unterschiede zwischen Femme pratigue und Elle ım Lauf 
der Zeit immer mehr. Beide spiegelten den gegensätzlichen 
Einfluß von Nouvelle Cuisine und Fertigkost - den ersten 
deutlicher als ihre englischen Pendants, den zweiten weniger 
sichtbar —, aber in beiden Zeitschriften setzte man voraus, 
daß die Leserinnen nach wie vor traditionell französisch 
kochten. Auch die Vorstellung vom Kochen als Teil des 
Lebensgenusses an den Wochenenden und im Urlaub in 
einer Gesellschaft mit mehr Freizeit wirkte stark. Schon im 
Sommer 1959 sprach man ın Femme pratique von den Freu- 
den des Reisens und wie man dabei regionale Spezialitäten 
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entdecken oder dem Koch mit List und Schmeichelei das 
Rezept für eine Sauce entlocken könne. Insgesamt erscheint 
es aber als besonders charakteristisch, wie wenig sich ım 
Verlauf des 20. Jahrhunderts in den französischen Zeitschrif- 
ten an der Vorstellung von der häuslichen Küche geändert 
hat. 

In England ist das Bild weniger einheitlich, teilweise viel- 
leicht deswegen, weil die Frauenzeitschriften mit hoher Auf- 
lage in den sechziger Jahren in eine Art Krise gerieten. Zwi- 
schen 1962 und 1968 verloren Woman’s Own und Woman 
mehr als eine halbe Million Leser (Cynthia White, 1970, 
Anhang IV). Trotz immer noch hoher Auflage verloren 
diese und andere Wochenzeitschriften gegenüber einigen 
neueren, stärker »spezialisierten« Monatszeitschriften an 
Boden; die Konkurrenten, die in den siebziger Jahren den 
größten Erfolg verbuchen konnten, waren solche, die sich 
speziell auf das Kochen und den Haushalt spezialisierten 
(Ferguson, 1982, 5. 33). Woman’s Own experimentierte also 
wahrscheinlich im Rezeptteil ebenso wie in anderen Berei- 
chen, um die richtige Mischung zur Rückgewinnung ihrer 
Leser zu finden. Übrigens machte auch Good Housekeeping 
in den sechziger Jahren eine kleine Krise durch, beschloß, 
sich stärker auf Küche und Haushalt zu konzentrieren und 
verdoppelte die Auflage in den siebziger Jahren. Diese Ein- 
flüsse vom Markt her dürfen nicht übersehen werden, wenn 
man den Inhalt der Zeitschriften in den letzten drei Jahr- 
zehnten untersucht. 

Einerseits äußert man sich deutlicher, als es zuvor in Eng- 
land üblich gewesen war, im Ton des kompetenten Fein- 
schmeckers, mit einer Tendenz zu apodiktischen Feststel- 
lungen über guten und schlechten Geschmack (diese Ten- 
denz hatte sich bei der Beurteilung der richtigen und falschen 
Emährung schon früher durchgesetzt). So konnte etwa 


Phyllis Garburt im Januar 1963 in Good Housekeeping 
folgendes schreiben: 


Wer beim Kochen immer nur über den Daumen peilt und stolz auf 
seinen Erfindungsgeist ist, hat vielleicht riesigen Spaß daran, alles 
mögliche in den Suppentopf zu tun. Was dabei als sogenannte 
Suppe herauskommt, gefällt aber nur selten denen, die es essen 
müssen. Die Zubereitung der Suppen ist eine exakte Kunst. 


Sie erklärt dann im weiteren die richtigen Zutaten für einen 
Pot-au-feu ın einer Weise, die stark an Charles Driessens 
denken läßt, und kommt zu dem Schluß, daß der »echte« 
Pot-au-feu nur für eine große Familie sinnvoll sei. Weil sie 
schon einmal dabei ist, wird dann Kohl aus allen Fleisch- 
brühen verbannt, zwischen Brühen und Consomm8es einer- 
seits und Püreesuppen, Cremesuppen und Fischcremesup- 
pen andererseits unterschieden, worauf am Ende eine Reihe 


»korrekter« Suppenrezepte folgt. In derselben Ausgabe 
wird genüßlich von einem »Triumph der Feinschmecker« 
berichtet, einer Lebensmittelprobe, die Egon Ronay veran- 
staltet hatte, und bei der die Jury mit Erfolg den Unterschied 
zwischen frisch und tiefgefroren bei vielen verschiedenen 
Lebensmitteln erkannt hatte. Good Housekeeping hatte den 
Lesern schon 1958 Tiefkühlgeräte für den Haushalt vorge- 
stellt, als sie in England noch erwas Besonderes waren. In der 
Augustausgabe von 1963 wird in einer fiktiven Diskussion 
mit dem Leser die Verwendung verschiedener neuer Errun- 
genschaften gebilligt, u. a. Reis im Kochbeutel, Schnellkoch- 
nudeln, fertiger Pizzateig, getrocknete chinesische und indi- 
sche Gerichte, Melba-Sauce in der Flasche, Knoblauchpul- 
ver und -paste und prinzipiell Tiefkühlkost. Damit erhält 
man ein recht zutreffendes Bild vom Stand der Kochtechnik 
in der Lebensmittelindustrie im Jahre 1963. Vier Jahre später 
hat dann offenbar das Element der Fertigkost gegenüber 
dem Element der Feinschmeckerei die Oberhand gewon- 
nen. Ein Rezept für »Kanadische Fischklößchen« liest sich 
ausschnitrweise so: 


Eine Packung Fertig-Kartoffelpüree zubereiten, außerdem ein 
Päckchen Petersiliensaucenmix mit Y4l Milch. Fein zerpflückten 
Lachs aus einer 200g Dose (ohne die Flüssigkeit) darunter mischen. 
Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. 


Die regelmäßigen Artikel von altgedienten Mitarbeitern wie 
Jane Beaton und Marguerite Patten, die bis weit in die sieb- 
ziger Jahre in Wornan’s Own schrieben, gewährleisteten den 
Fortbestand bewährter Beiträge wie das alljährliche Marme- 
ladenkochen oder auch das Brorbacken, das damals in Eng- 
land eine Renaissance erlebte. Manchmal empfahl Margue- 
rite Patten einen Wochenspeisenplan, der sich auf den ersten 
Blick seit Jahrzehnten nicht verändert zu haben scheint: 
»Eine ganze Woche lang herzhafte Mahlzeiten, die sparsam, 
zeitsparend und wohlschmeckend sind und die der Familie 
auf jeden Fall die Wärme und den Nährwert geben werden, 
die sie braucht.« (8. Januar 1972) — Das wesentliche Merk- 
mal der Mahlzeiten war dabei, daß die Zutaten jeweils für 
zweı Gerichte reichen sollten — beispielsweise Räucherhe- 
ring an einem Tag, Heringpastete am nächsten — aber mehr 
um der Sparsamkeit willen, nicht als Norwendigkeit, weil 
vom Sonntagsbraten erwas übrig geblieben war. Woman’s 
Own ging insgesamt nicht mit fliegenden Fahnen ins Lager 
der Tiefkühlkost über, obgleich man wohl voraussetzte, daß 
die Leser gelegentlich Tiefkühlware kauften.? Andererseits 
erklärt der Verfasser eines Artikels in der Ausgabe vom 
31. März 1979, »wann es praktisch ist, ein bißchen zu mo- 
geln«: 
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Die klassische Fisch- und Krabbenmousse ist eine Delikatesse, aber 
das Rezept ist erwas umständlich. Wenn man dagegen eine Pak- 
kung tiefgefrorenen Kabeljau in Krabbensauce kauft und püriert - 
dann ist die halbe Arbeit schon getan! Alex Barker erklärt Ihnen die 
Grundregeln der Mogelei, damit Sie noch schneller zu einem noch 
schickeren Schnellgericht kommen! 


Weitere Rezepte in dem Artikel betreffen eine falsche Zaba- 
glione mit einer Instant-Vanille-Mischung und Rindfleisch- 
Pastete mit Rorweinsauce aus der Dose. Interessant dabei ist, 
daft selbst wenn es um Geschwindigkeit und Arbeitserleich- 
terung geht, das Endergebnis als »schickes Schnellgericht« 
und das Mittel dazu als »Mogelei« betrachtet werden. 
Woman’s Own wirkte in den siebziger Jahren dann sehr 
viel weltoffener. Am Faschingsdienstag 1979 enthielt der 
jährliche Artikelüber Eierkuchen, mit dem Titel »Eine Blitz- 
reise um die Welt«, nicht nur etwas über englische Pfann- 
kuchen, sondern auch Rezepte für bretonische Galetten, 
Crepes Suzette, russische Blinis, chinesische Teigrollen und 
amerikanische Waffeln. Inzwischen war es üblich gewor- 
den, auf Fotos der gedeckten Tafel im Hintergrund Wein 
und Gläser abzubilden - etwas, was es in den sechziger 
Jahren selten und davor praktisch überhaupt nicht gegeben 
hatte. Rezepte von berühmten Köchen und Restaurantbe- 
sitzern — natürlich Männern — wie etwa Robert Carrier, die 
schon lange zum Erscheinungsbild der französischen Zeit- 
schriften gehört hatten, wurden nun auch in Woman’s Own 
etwas häufiger. Gelegentlich gab es Artikel über klassische 
französische Kochmethoden - z. B. die Herstellung von 
Espagnole-, Veloute- und Mayonnaisesauce von Jane Bea- 
ton (11.-18. März 1972). Insgesamt gesehen handelt es sich 
um eine intensivere Auseinandersetzung mit den nach fran- 
zösıscher Art delikaten oder entsprechend »aufgewerteten« 
Genchten bei einem gleichzeitigen Rückgang der Mode der 
traditionellen englischen Fleisch-Gemüse-Pudding-Mahl- 
zeit. Dieser Eindruck bestätigt sich in den Leserrezepten, die 
Woman’s Own hin und wieder veröffentlichte. Zu den sechs 
preisgekrönten Rezepten vom 15. Januar 1972 gehörten 
u. a.: »Sardinian Spinach Special« - Eierkuchen mit Schin- 
ken, Käse und Spinat; »Viking Veal« - Kalbfleisch mit Le- 
berwurst («liverwurst«) und Zwiebeln um zwei Spargelstan- 
gen gewickelt, in Schinken gerollt und in einer Pilzsuppe aus 
der Tüte im Ofen gegart; »Spicy Carrots« — würzige Karot- 
ten mit Zwiebeln in Brühe mit Stärke gekocht, trotz der 
Bezeichnung ohne Gewürze außer ein wenig getrocknetem 
Thymian. Übrigens waren diese Gerichte, was sie auch 
immer darstellen mochten, nicht »ormamental« im Barthes’ 
schen Sinne - die besondere »Bearbeitung«, soweit vorhan- 
den, erfuhr das Gencht in der eigentlichen Zubereitung, 
nicht in der schmückenden äußeren Form. 


Im großen und ganzen ist in den Rezeptteilen der engli- 
schen Frauenzeitschriften keine eindeutige Entwicklung, 
keine einheitliche Linie erkennbar. Rezepte unter dem Mot- 
to »Zurück zu den Ursprüngen« oder »Kochen wie bei 
Großmutter auf dem Land« stehen neben anderen, die er- 
barmungslos auf Fertiggerichte setzen. Drei Feststellungen 
immerhin sind sicher möglich. Erstens: ein Gefühl von »Be- 
geisterung« für das Essen ist in den englischen Zeitschriften 
nach 1950 erheblich stärker geworden, so daß man in dieser 
Hinsicht schließlich von einer deutlichen Annäherung an die 
französischen Verhältnisse sprechen kann. Im Zusammen- 
hang damit entsteht zweitens auch eine weltoffenere Atmo- 
sphäre, so daß die Rezepte in den Kochrubriken eindeutig 
abwechslungsreicher und unternehmungslustiger wirken als 
das etwa ın den dreißiger Jahren der Fall gewesen war. Auch 
die Fertigkost, die häufig für den Niedergang von Koch- 
kunst und Traditionen in der Küche verantwortlich gemacht 
wird, hat einen wesentlichen Anteil an dieser Entwicklung. 
Dnittens ist die Zielgruppe der analysierten gastronomischen 
Publikationen offenbar nicht mehr so ausgeprägt die Haus- 
frau einer bestimmten sozialen Schicht; am ehesten wird 
allem Anschein nach zwischen Berufstätigen und Nicht- 
Berufstätigen unterschieden. 


Zusammenfassung: Kochen, Arbeit und Freizeit 


Welche Schlüsse lassen sich nun aus diesen verschiedenarti- 
gen und widersprüchlichen Entwicklungen ziehen? 

In den sechziger Jahren, als die These von der »Verbür- 
gerlichung« unter Soziologen viel diskutiert wurde, hätte 
man sich versucht fühlen können, die Belege der Rezeptteile 
in dem Sinne zu interpretieren, daß die Hausfrauen allmäh- 
lich einen allen gemeinsamen »bürgerlichen« Lebensstil hat- 
ten. Dazu hätte dann auch ein immer kleinerer Abstand 
zwischen der baute cmisine und der cuisine bourgeoise ın 
Frankreich gehört, wobei die Verbindung zwischen diesen 
beiden Bereichen ohnehin nie ganz abgebrochen war. Ein 
anderer Aspekt derselben These würde zeigen, wie die fran- 
zösischen Vorbilder (und andere ausländische Einflüsse) all- 
mählich in der sozialen Hierarchie in England nach unten 
vordrangen, bis schließlich die ausgeprägten Klassenunter- 
schiede beim Kochen weitgehend verwischt waren: jeder- 
mann hätte nun mehr oder weniger die gleiche »bürgerliche« 
Eßkultur gehabt. 

Die These hätte sich mit der Philosophie der Herausgeber 
der erfolgreichsten Frauenzeitschriften der fünfziger Jahre 
im Übereinstimmung befunden - eine Philosophie, die nach 
Ferguson (1982, $. 32) auf der Annahme beruhte, daß in der 


333 


334 


Leserschaft ein Konsens bestehe und »eine Interesseniden- 
tität innerhalb einer geschlossenen Gruppe von Frauen, de- 
ren Wirkungskreis in erster Linie im Haushalt lag«. Fergu- 
son räumt ein, daß diese These vielleicht für einen kurzen 
Zeitraum auf die Leserschaft der Frauenzeitschriften in der 
Nachkriegszeit zutraf - in der Zeit des rasch wachsenden 
Wohlstands in England (und auch in Frankreich). In ihrer 
allgemeinen Anwendung ist die These jedoch stark erschüt- 
tert worden durch Untersuchungen wie die von Goldthorpe 
u. a. (1968), die gezeigt haben, daß die Arbeiter in der 
Wohlstandsgesellschaft trotz ihres Wohlstands eine Lebens- 
weise beibehielten, die sich in vielerlei Hinsicht vom Lebens- 
stil der Mittelschicht stark unterschied. Ferguson weist auch 
darauf hin, daß der Versuch der Frauenzeitschriften, alle 
Frauen gleichermaßen und zur gleichen Zeit anzusprechen, 
auf die Dauer ein Mißerfolg war: 


Die sinkenden Auflagen der Zeitschriften für »alle« Frauen nach 
1965 bestätigt zusätzlich, daß die Klassenkonvergenz-Modelle 
nicht anwendbar sind. In der Zeit des gesellschaftlichen Umbruchs 
während der sechziger Jahre und in der Wirtschaftskrise in den 
Siebzigern führte die Struktur der Klassendifferenzierung in Eng- 
land zu Segmentierung und Polarisierung, nicht zu Homogenität 
und Geschlossenheit — falls das nicht überhaupt schon vorher 
gegolten hatte. (1982, S. 32) 


Selbst wenn aber das simple Modell von der »Verbürgerli- 
chung« schon immer zu einfach gewesen ist, so ist die Aus- 
breitung von Geschmack und Einstellungen der Mittel- 
schicht ohne Zweifel ein Element, das in den Rezeptteilen 
der Frauenzeitschriften tatsächlich zum Vorschein kommt. 
Aber es ist mit einigen anderen Fragen, die ebenfalls von 
Soziologen viel diskutiert werden, eng verbunden, insbe- 
sondere mit der Beziehung zwischen den Geschlechtern und 
dem Verhältnis zwischen Arbeit und Freizeit in der moder- 
nen Gesellschaft. Diese Probleme verbinden sich in der Fra- 
ge, ob das häusliche Kochen als Teil der Sorge für Haus und 
Familie in dem gleichen Sinn als »Arbeit« angesehen werden 
soll wie die bezahlte Arbeit im Berufsleben oder vielmehr als 
Möglichkeit der Erfüllung, des Lebensgenusses, ja auch der 
Begeisterung und somit als Teil der »Freizeit«. 

Natürlich treffen beide Antworten zu. Die Arbeit im 
Haus, einschließlich des Kochens, hat sich nie problemlos in 
das Arbeit-Freizeit-Schema einordnen lassen. Für die Voll- 
zeit-Hausfrau ist das Kochen gewiß nicht bloß Teil der 
»Freizeit«, und das gilt in verstärktem Maß für die berufs- 
tätige Frau, die in der Praxis gewöhnlich immer noch die 
Hauptlast der Verantwortung für die Ernährung der Familie 
trägt. Es handelt sich um eine notwendige, unvermeidbare 
Täugkeit. Dennoch ist das Essen im allgemeinen eine Täug- 


keit, die mit Vergnügen verbunden ıst, und das Kochen kann 
im Vorgriff auf diesen Genuß selbst ein Vergnügen sein. 

Diese Vieldeutigkeit spiegelt sich zu einem guten Teil in 
den Zeitschriften. Sie vermitteln heute ausnahmslos und 
unzweideutig eine Vorstellung vom Kochen als einem ange- 
nehmen und erfüllenden Teil des Familienlebens in allen 
gesellschaftlichen Schichten. Das Thema Kochen als Sorge 
und Last spielt in den englischen Zeitschriften eine größere 
Rolle als in den französischen, kommt vor 1950 stärker zum 
Ausdruck als danach und erwartungsgemäß um so mehr, je 
größer der Anteil der einfacheren Schichten innerhalb der 
Leserschaft ist. 

Es fällt weniger schwer zu erklären, warum das Kochen in 
der Vergangenheit so sehr als unvermeidliche und unerfreu- 
liche Pflicht angesehen wurde - vor allem natürlich in den 
unteren Bevölkerungsschichten -, als Gründe dafür zu fin- 
den, warum es zwischen England und Frankreich Unter- 
schiede gab. In Aussagen, die eine britische Regierungskom- 
mission 1904 zu Protokoll nahm, wurde eine wenig schmei- 
chelhafte (und unsoziologische) Erklärung gegeben: 


Wenn, wie einer der Zeugen mit mehr oder weniger nachdrück- 
licher Unterstützung durch andere entschieden behauptete, ein 
hoher Anteil der englischen Hausfrauen unter einer unheilbaren 
Trägheit und Abneigung allen häuslichen Pflichten gegenüber lei- 
det, dann werden diese Frauen für die Ernährung ihrer Familien 
selbstverständlich zu solchen Mitteln Zuflucht nehmen, die ihnen 
die geringste Mühe machen. (Interdepartmental Committee on 
Physical Deterioration, 1904, S. 40) 


Dieser Standpunkt gibt einen wertvollen Hinweis auf die 
vorherrschende gesellschaftliche Einstellung, die der Frau 
das Kochen als Pflicht auferlegte und kaum ein Vergnügen 
darin entdecken konnte. Immerhin hielt es die Kommission 
für angebracht, als direktere Ursache für die unzureichende 
Ernährung die unhaltbaren Bedingungen zu nennen, unter 
denen die Armen kochen mußten, und sie hätte auch auf die 
zahllosen Belege für den Mangel an Geld und Zeit verweisen 
können. Dennoch erklärt das alles nicht dıe offenkundigen 
Unterschiede zu Frankreich. Ein Grund mag ın dem Um- 
stand zu suchen sein, daß in Frankreich traditionell weniger 
Ehefrauen berufstätig waren als ın England, so daß die 
Durchschnittsleserin ın Frankreich einfach mehr Zeit zum 
Kochen harte.!0 Die Wurzeln dafür scheinen tiefer in die 
Vergangenheit zu reichen. Der Hang zur Sparsanikeit ist in 
der französischen Küche von jeher weniger stark ausgeprägt 
als in England, und die Bereitschaft, mehr Zeit auf das 
Kochen zu verwenden, ist vielleicht nur ein weiterer Aspekt 
einer Einstellung zum Kochen, die in einem kulturellen Erbe 
verwurzelt ist, das bis in die Epoche der höfischen Gesell- 
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schaft zurückreicht. Dennoch wäre es abwegig anzunch- 
men, das Kochen sei für alle französischen Hausfrauen im- 
mer und ausschließlich Genuß und Vergnügen. Es ist für sie 
wie für die Frauen in England auch ein Muß (vgl. Herpin, 
1980). Bezeichnenderweise hat eines der Gespräche mit fran- 
zösischen Hausfrauen, die Giard (1980) aufgezeichnet hat, 
die Überschrift: »Eigentlich beunruhigt mich das Ko- 
chen«. 

Die in französischen Zeitschriften schon immer vertraute 
Idee, daß Kochen auch ein Vergnügen ist, war in einer 
gehobenen Zeitschrift wie Good Housekeeping auch in Eng- 
land vertreten, allerdings in geringerem Maße. Hier bein- 
haltete der Begriff der »Gastgeber-Küche« Kochen, Essen, 
Einladungen und Geselligkeit als Teil des gehobenen gesell- 
schaftlichen Lebens. Die Tatsache, daß sich diese Vorstel- 
lung allgemein in England und in den populäreren Zeit- 
schriften ausbreiten konnte, ist nicht nur ein Zeichen für die 
Ausbreitung von Einstellungen der gehobenen Mittel- 
schicht, sondern auch Ausdruck eines verbesserten Lebens- 
standards und der zunehmenden Freizeit auf allen Ebenen 
der berurstätigen Bevölkerung. Es wäre jedoch riskant, dar- 
aus den Schluß ziehen zu wollen, das Kochen seı nun für die 
Hausfrau weniger zwingend geworden. In einem Artikel in 
Woman’s Own kommentierte die Verfasserin die seit den 
frühen sechziger Jahren verbesserten Möglichkeiten, ab- 


wechslungsreich und unternehmungslustig zu kochen, mit 
den Worten: 


Die Küche ist der wichtigste Raum im Haus geworden. Es ist der 
Raum, den Sie vor allen anderen gern strahlend und hell haben 
wollen. Der Raum einer Frau? Ganz gewiß. Denn er ist das Herz- 
stück dessen, was das Heim bedeutet. Der Ort, wo Sie Tag für Tag 
mit Ihren Händen die kostbaren Gaben der Liebe bereiten. 


So wenig emanzipiert das nachträglich klingen mag, so sehr 
verweist es auf Zwänge, die für die Hausfrau in der Küche 
nicht deswegen weniger real sind, weil sie unterbewußt wir- 


ken und internalisiert wurden. Im gleichen Kommentar 
heißt es dann weiter: 


Den Hungnigen Nahrung zu geben ist ein natürlicher Instinkt der 
Frau - so elementar, so tief verwurzelt, daß wir uns seiner kaum je 
bewußt sind. Sicher nicht, während wir hier einen Teig rühren, 
dort Karotten reiben oder Kartoffeln schälen. Er erklärt aber das 
ganz unverhältnismäßige Gefühl des Scheiterns, das wir alle ken- 
nen, wenn beim Kochen etwas daneben geht. (20. Januar 1962) 


In ihrem bahnbrechenden Werk The Sociology of House- 
work (1974) berichtet Ann Oakley, daß bei ihren Untersu- 
chungen die Hausfrauen von allen Pflichten im Haushalt das 


Kochen als die potentiell schönste, herausforderndste und 
kreativste Aufgabe empfanden. Sie würden gern experimen- 
tieren statt immer wieder dasselbe zu kochen. In der Praxis 
ist die Mehrfachbeanspruchung — die Kinder versorgen, 
Saubermachen, Einkaufen, Bügeln, Waschen — und allein 
die Zahl der Mahlzeiten, die geplant und zubereitet werden 
müssen, ein hinreichender Grund, ihr Vergnügen am Ko- 
chen zu bremsen. Eine Hausfrau sieht sich oft nur noch als 
diejenige, die der übrigen Familie zu essen gibt, nicht selbst 
als jemanden, der zu essen bekommt (vgl. Sofer, Janis und 
Wishlader, 1964, S. 96). Oakley, die vor allem nachweisen 
will, daß Hausarbeit (einschließlich des Kochens) wirklich 
Arbeit ıst, kritisiert die Frauenzeitschriften, deren Ziel es 
nicht sei, 


möglichst nahrhafte Mahlzeiten in möglichst kurzer Zeit zuzube- 
reiten, sondern vielmehr, mit zeitraubenden neuen Ideen und 
Methoden über das Normale hinauszugehen. Das Ziel ist nicht die 
Effizienz. Das Ziel ist vielmehr eine Verfernerung der Pflicht, mit 
der sie der Kategorie »Arbeit« entrissen werden und auf die Ebene 
des kreativen Vergnügens gehoben werden kann. (1974, 5. 58) 


Das ist meiner Meinung nach eine unzulässige Vereinfa- 
chung. Zum einen finder man in den Zeitschriften, wie wır 
gesehen haben, ein breites Spektrum von Rezepten, von 
denen ein Teil immer nur der Zeiterspamis und Effizienz 
dienen sollte. Entscheidender aber ist, daß man unzulässig 
vereinfacht, wenn man zwischen Arbeit und Freizeit einen 
so strengen und statischen Gegensatz annimmt. Ob die 
Hausfrau nun berufstätig ist oder nicht (und die Familien, in 
denen sie auch im Falle der Berufstätigkeit nicht die Haupt- 
verantwortung für das Essen der Familie trägt, sind dünn 
gesät!!), das Kochen hat wie die übrige Hausarbeit sehr viele 
Gemeinsamkeiten mit der Welt der bezahlten Arbeit. Es hat 
zwingenden Charakter, und die Täugkeit ist durch einen 
Zeitplan und Erwartungen sozial bestimmt. Das trifft auch 
auf viele andere Tätigkeiten zu, die Männer und Frauen in 
ihrer Nicht-Arbeıtszeit ausüben. Es ist falsch anzunehmen, 
es gebe nur zwei völlig entgegengesetzte Pole der Aktivität: 
einerseits »Arbeit« mıt starken gesellschaftlichen Zwängen 
und andererseits »Freizeit«, mit der man den Bereich der 
»mimetischen« oder spielerischen Beschäftigungen meint - 
Sport, Kunst, Hobbies -, in denen man die Anregung und 
den Genuß sucht, die bei der Arbeit nicht vorhanden sind. 
Dazwischen liegen viele Mischformen. Viele häusliche Tä- 
tigkeiten — finanzielle Transaktionen, Instandhaltung des 
Hauses, Hausarbeit - müssen ausgeübt werden, ob man will 
oder nicht und, wie Elias und Dunning (1969) gezeigt haben, 
diese Form der außerberuflichen Arbeit und der Haushalts- 
führung braucht tendenziell in dem Maß mehr Zeit, wie der 
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Lebensstandard steigt. Das Kochen ist hier nicht exakt eın- 
zuordnen. Es betrifft die selbstverständliche Sorge für ein 
biologisches Bedürfnis, dessen Befriedigung Genuß ver- 
schafft, und es kann eine Rolle für das Vergnügen im gesel- 
ligen Bereich spielen. Das bedeutet nicht, daß das Kochen als 
solches immer erwas Angenehmes sein muß. So sagen Elıas 
und Dunning (1969, S.57), daß das Kochen, Essen und 
Trinken bis zu einem gewissen Grad formalısiert werden 
könne — was auch gewöhnlich geschehe -, man könne diese 
Aktivitäten aber auch von Zeit zu Zeit bewußter, als es oft 
der Fall sei, »entformalisieren«. Sie könnten — wie die Be- 
schäftigungen im mimetischen Bereich - erhöhten Genuß 
bereiten, falls man ihnen in »entformalisierender« Weise 
nachgehe, indem man zum Beispiel um der Abwechslung 
willen im Restaurant esse. 

Damit läßt sich die Entwicklung der Frauenzeitschniften 
seit dem Zweiten Weltkrieg weit besser erklären. Eine Epo- 
che, in der eine angemessene Freizeit nicht das Privileg von 
wenigen ist, bedeutet nicht, daß das Kochen sich in ein reines 
Hobby, eine frei gewählte Tätigkeit verwandelt hätte; aber es 
bedeutet, daß die Möglichkeiten, das Kochen und Essen von 
Zeit zu Zeit zu entformalisieren, auf viel mehr Menschen 
ihren Reiz ausüben. Die Zeitschriften haben nicht geleugnet, 
daß Kochen eine lästige Routine sein kann, und sie haben 
sich mit Tiefkühlkost, Mikrowellengeräten und anderen 
Möglichkeiten beschäftigt, die das Kochen bei möglichst 
geringer Anstrengung effektiv machen. Sie haben ihre Leser 
aber auch über die zahlreichen Möglichkeiten informiert, die 
es erlauben, beim Kochen und Essen zu einem erhöhten 
Genuß zu kommen, indem man diese Tätigkeiten entfor- 
malisiert.!? Und nicht nur die Frauenzeitschriften gaben sol- 
che Informationen: Im folgenden Kapitel soll untersucht 
werden, wie Feinschmecker und Restaurantführer - erst für 
eine Minderheit und dann für ein immer größeres Publikum 
- eine ähnliche Funktion erfüllten. 


ZEHNTES KAPITEL 


Gastronomiekritiker und Restaurantführer 


Die Gastronomiekritiker und ihre Schriften sind in früheren 
Kapiteln vielfach erwähnt worden. Nun soll die Rolle, die sie 
bei der Geschmacksbildung in England und Frankreich ge- 
spielt haben, genauer untersucht werden. 

Die Vorläufer des Feinschmeckers und Kritikers betreten 
das Schlachtfeld bereits im »Bücherkrieg« oder vielmehr im 
Krieg der Vorwörter zu den Kochbüchern im 18. Jahrhun- 
dert. Aber der Gastronomiekritiker als charakteristische Er- 
scheinung und die Gastronomiekritik als eigenständige Gat- 
tung werden erst nach der Revolution erkennbar. Seitdem 
verläuft eine zusammenhängende Entwicklungslinie von 
Grimod de la Reynieres Almanach des Gourmands (1803 bis 
1812) bis zu den Restaurantführern unserer Zeit. Die Fein- 
schmeckerei wurde im allgemeinen als das Privileg einer Elite 
angesehen, die den Maßstab des »korrekten« Geschmacks 
für diejenigen vorgab, die reich genug waren, diesem An- 
spruch zu genügen. Es soll hier die Meinung vertreten wer- 
den, daß die Gastronomiekritiker bewußt oder unbewußt 
eine demokratisierende Funktion bei der Geschmacksbil- 
dung erfüllten. Eine solche Funktion der gedruckten Ga- 
stronomiekritik ergibt sich wie bei allen Manierenbüchem 
dadurch, daß vom Zeitpunkt der Veröffentlichung an die 
Kenntnis von Normen der Elite über die Elite hinaus ver- 
breitet wird — und natürlich suchen Autoren und Verleger 
den Verkaufsgewinn außerhalb der exklusivsten Kreise. Bei- 
de Funktionen - die Artikulierung von Normen einer Elite 
und die Demokratisierung des Geschmacks - existieren in 
der Gastronomie immer nebeneinander, obwohl in den letz- 
ten beiden Jahrhunderten die Balance sich allmählich zur 
letzteren geneigt hat. 

Das Wort »Gastronomie«, eine gelehrte Ableitung aus 
dem Gnechischen, scheint als erster Joseph Berchoux 1801 
in einem Gedichttitel verwendet zu haben. Der Begriff bür- 
gerte sich in die englische und französische Sprache rasch in 
der Bedeutung von »feiner Eßkultur« ein. »Gastronom« als 
Rückbildung aus »Gastronomie« hieß dann »Richter des 
guten Geschmacks« (im Sinne des deutschen Begriffs »Fein- 
schmecker«). In dieser positiven Bedeutung verwendet Gri- 
mod auch das französische Wort »Gourmand«. 


Die Gründerväter: Grimod und Bırillat-Savarın 


Zwei Autoren können für sich beanspruchen, die Gattung 
des gastronomischen Essays begründet zu haben: Alexan- 
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dre-Balthazar-Laurent Grimod de la Reyniere (1758 - 1838) 
und Jean-Anthelme Brillat-Savarin (1755 — 1826). Praktisch 
alles, was seitdem in dieser Art geschrieben wurde, steht auf 
diese oder jene Weise in einem Bezug zu diesen beiden 
Autoren. 

Grimod de la Reyniere war der Sohn eines reichen Gene- 
ralsteuerpächters und schon vor der Revolution für seine 
exzentrische Gastlichkeit bekannt — zum Beispiel schwarz- 
geränderte Einladungskarten vorgeblich zum Trauermahl 
anläßlich seiner eigenen Bestattung. Nach der Revolution 
harte sich seine finanzielle Lage verschlechtert, aber sein 
Gefühl für wirkungsvolle öffentliche Auftritte brachte ihn 
auf die Idee, eine Feinschmecker-Jury (Jury des Degusta- 
teurs) ins Leben zu rufen, deren Mitglieder sich einmal ın der 
Woche im Restaurant Rocher des Cancales versammelten 
(so wie später die vergleichbare Mittwochsgesellschaft - 
Societe des Mercredis - bei Legaque), um ıhr Urteil über die 
Gerichte abzugeben, die ihnen vorgesetzt wurden. Das Pro- 
jekt war insofern genial, als es offenbarte, wie begierig Gast- 
wirte und Lebensmittellieferanten aller Art waren, ihre Pro- 
dukte der Jury zur öffentlichen Beurteilung vorzulegen. Der 
Almanach des gourmands, der von 1803 bis 1812 mit zwei 
Ausnahmen (1809 und 1811) jährlich erschien, führte die 
gleiche Idee fort. Anscheinend erwartete Grimod eine ange- 
messene und regelmäßige Hononerung für das Lob, das er 
Restaurants und Lebensmittellieferanten zuerkannte. Erst 
über hundert Jahre später gelang es den maßgeblichen Re- 
staurantführern in England und Frankreich, sıch einen Ruf 
für unbestechliche und »objektive« Urteile zu erwerben, die 
nicht durch besondere Zuwendungen der Beurteilten beein- 
flußt waren. 

Damit soll Grimods Leistung als wichtigster Begründer 
der Gastronomiekritik - nicht nur ım Almanach, sondem 
auch im Manuel des amphitryons (1808) und im monatlich 
erscheinenden Journal des gourmands et des belles (1806 - 
1808) nicht geschmälert werden. Die erste Ausgabe des Al- 
manachs enthielt einen »Küchenkalender«, in dem der ge- 
samte Bereich der Lebensmittel, nach ıhren Jahreszeiten und 
den Monaten geordnet, erläutert wurde. Dann folgte ein 
»Itineraire nutriuf, ou promenade d’un gourmand dans di- 
vers quartiers de Parıs«, der das Kernstück der aufeinander- 
folgenden Nummern des Almanachs bildete. Darin wurden 
mit der Zeit nicht mehr nur die Restaurants und Cafes 
besprochen, sondern auch die Brat- und Speiseköche der 
Stadt, die Lebensmittel-, Gemüse- und Blumenhändler, die 
Metzger und Verkäufer von Innereien — wer auch immer in 

Paris mit Lebensmitteln handelte. Außerdem enthielt der 
Almanach Artikel zu verschiedenen Themen aus dem ga- 
stronomischen Bereich; so erschien z. B. 1806 unter der 


Überschrift »Schildkrötensuppe« ein herablassender Auf- 
satz über die englische Küche insgesamt und im gleichen Ton 
wurde die »Bewirtung auf dem Lande« abgehandelt. Im 
Almanach von 1807 findet sich ein ironischer Beitrag über 
die »Restaurantgäste in der Stadt«, der eine Fülle von ıinfor- 
matıven Gesellschaftskommentaren bietet. Anekdoten ge- 
hörten zum festen Bestand des Almanachs: Grimod gab 
darin die Erlebnisse der Feinschmecker-Jury zum besten. 
Schließlich war der Almanach, und noch mehr das Manuel 
des amphitryons, dadurch charakterisiert, daß dort verbind- 
lich wirkende Ratschläge in Fragen des gastronomischen 
savoir-faıre gegeben wurden - die Zurichtung und Aufein- 
anderfolge der Speisen, die Zusammenstellung von Menüs 
usw. 

Anders als Grimods Werke, die kaum nachgedruckt wor- 
den und daher ziemlich unzugänglich sınd, ist Bnllat-Sava- 
rins La physiologie du goüt (1826; deutsch 1865 u. 1983) seit 
dem ersten Erscheinen immer wieder neu aufgelegt worden 
und bei weiten die berühmteste gastronomische Abhand- 
lung. Brillat-Savarın war ein Jurist aus Belley in den fran- 
zösischen Alpen, der als Junggeselle den größten Teil seines 
Lebens in Paris damit verbrachte, an den besten Tafeln zu 
speisen. Sein Geschmack wurde durch die Traditionen der 
Eßkultur in der Provinz und in Paris geformt und bereichert 
durch ein vorübergehendes Emigrantendasein, das ihn bis in 
die USA führte, wo er in Neuengland Trurhähne jagte. Sein 
Buch war das Ergebnis langjährıger Vorbereitung und er- 
schien in den letzten Wochen seines Lebens. Es beginnt mit 
einer Reihe von Aphorismen, deren meistzitierter lautete: 
»Sag mir, was du ißt, und ich sage dır, wer du bist«. Darauf 
folgen 148 »gastronomische Betrachtungen« in dreißig Ka- 
piteln, das Herzstück der Abhandlung. Brillar-Savarın legt 
das physiologische Wissen seiner Zeit dar - zum Ge- 
schmackssinn, zum Appetit, zum Nährwert der Nahrungs- 
mittel — mit viel Witz und Leichtigkeit und vielen Anekdo- 
ten und beschließt sein Werk mit einer höchst spekulativen 
»Philosophischen Geschichte der Küche« von den Anfän- 
gen der Menschheit bis ın seine Zeit. 

In Frankreich hat es eine ununterbrochene Reihe von 
Nachfolgern Grimods und Brillat-Savarins gegeben. Zu den 
bekannteren unter ihnen gehören erwa Eugöne Briffault (Pa- 
rs a table, 1846); Charles Monselet (der von 1860 bis 1864 
den Titel Almanach des gourmands wiederbelebte); der Ba- 
ron Brisse, der für sich ın Anspruch nehmen könnte, der 
erste Verfasser einer gastronomischen Zeitungskolumne ge- 
wesen zu sein und der ein Werk mit dem Titel Le calendrıer 
gastronomique pour l’annee 1867: les 365 menus de Baron 
Brisse verfaßt hat!; Alexandre Dumas d. Altere, von dem es 
heißt, er habe das postume Grand dictionnaire de cuisıne 
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(1873) als das wichtigste seiner ungeheuer zahlreichen lite- 
rarischen Erzeugnisse angesehen; und Chätillon-Plessis aus 
dem Kreis um Art culinaıre, der La vie a table a la fin du 19e 
siecle (1894) verfaßte. Einige dieser Werke standen den Re- 
zeptbüchern näher als die Werke der beiden Begründer der 
Gattung, aber alle gehörten unbestreitbar zur gleichen Tra- 
dition. Diese wurde nach dem Ersten Weltkrieg von Cur- 
nonsky und seinen Mitarbeitern energisch erneuert und wird 
gegenwärtig durch die bekannten Namen Henri Gault und 
Christian Millau repräsentiert, Verfasser des Guide gour- 
mand de la France (1970) und der jährlich neu erscheinenden 
Guides de la France. 

Die Gastronomiekritik in England ist im wesentlichen 
durch ihre enge Anlehnung an französische Vorbilder ge- 
kennzeichnet. Sie beginnt schon zu einem frühen Zeitpunkt. 
Ein anonymer Verfasser aus Bath veröffentlicht 1814 The 
School for Good Living, eine humorvolle, aber gelehrte 
Geschichte der Küche und der Kochbücher seit der Antike, 
die offenbar einige Anregungen aus Grimods Werken 
schöpfte, auch wenn sein Name nicht genannt wird. Im Jahr 
darauf erschien The Epicure’s Almanack, der in engster 
Anlehnungan den Almanach des gourmands die Restaurants 
und Lebensmittellieferanten in London behandelte. Beide 
Bücher gingen Brillat-Savarın um mehr als ein Jahrzehnt 
voraus. Die unter dem Pseudonym Launcelot Sturgeon er- 
schienenen Essays, Moral, Philosophicaland Stomachichal on 
the Important Science of Good-Living (1822) zeigen, daß der 
Autor Grimod einiges verdankt und einige Themen entwik- 
kelt, die bei Brillat-Savarin eine Rolle spielen. Drummond 
und Wilbraham (1939, S. 397) sind der Meinung, Brillats 
Klassıker komme in England das Buch des Dr. William 
Kitchiner am nächsten: Apicius Redivivus, or, The Cook’s 
Oracle (1817), mit dem Untertitel »Acrual Experiments In- 
stituted in the Kitchen of a Physician« (Praktische Expeni- 
mente aus der Küche eines Arztes), das in gewisser Hinsicht 
Gemeinsamkeiten mit dem späteren Bemühen Bnillat-Sava- 
rins aufwies, das physiologische Wissen der Zeit auf die 
Kochkunst anzuwenden. Aber The Cook’s Oracle war in 
Wirklichkeit vor allem ein Kochbuch, kein gastronomischer 
Essay, obgleich die Grenze nicht immer eindeutig zu ziehen 
ist. 

Spätere englische Gastronomiekntiker wie Abraham 
Hayward (The Art of Dining, 1852), William Jerrold (The 
Epicure’s Yearbook, 1868), Eneas Sweetland Dallas (Kett- 
ner's Book of the Table, 1877) und Dr. Gustave Strauss 
(Philosophy ın the Kitchen, 1855) orientierten sich in der 
Hauptsache am französischen Vorbild. Das bedeutet, daß 
sie die Maßstäbe aus Frankreich übernehmen und daß der 
Einfluß von Grimod und Brillat-Savarin in ihren Werken 


unübersehbar ist, auch wenn sich die Kommentare natürlich 
auf englisches Essen, englische Küche und englische Restau- 
rants beziehen. Das wurde später in den Schriften von Andre 
Louis Simon erst recht evident. Dieser produktivste Gastro- 
nomiekritiker des 20. Jahrhunderts in England war selbst 
Franzose, verbrachte aber den größten Teil seines Lebens in 
England. Man darf mit einigem Recht behaupten, daß der 
einzige eigenständige englische Gastronomiekritiker Tho- 
mas Walker (1784- 1836) war, der 1875 eine Wochenschrift 
mit dem Titel The Original herausgab, in der er einige spä- 
tere Geschmacksentwicklungen vorwegnahm. Seine Schrif- 
ten erfuhren durch Haywards Buch, das aus Besprechungen 
in der Quarterly Review von 1835 und 1836 entstanden war, 
weitere Verbreitung. Hayward verwendete nicht nur den 
französischen Ankedotenschatz, sondern ist auch die 
Hauptquelle für viele Ankedoten aus der gastronomischen 
Geschichte Englands; man verdankt ihm Biographien von 
Ude und Francatelli, Beschreibungen der Parlamentsessen in 
Greenwich und Blackwall und Berichte von Festessen der 
Londoner Kaufleute; Hayward widmete sich auch den ga- 
stronomischen Aspekten der Londoner Herrenclubs. Abge- 
sehen aber von Walker und der in den fünfziger Jahren 
unseres Jahrhunderts geschaffenen Institution des Good 
Food Guide, hat England kaum eine eigenständige gastro- 
nomische Tradition hervorgebracht. 


Gastronomische Schriften als literarische Gattung 


Die gastronomischen Schriften, so wie sie vor allem in . 


Frankreich entwickelt und in England weitgehend kopiert 
wurden, erörtern bestimmte charakteristische Themen. Eine 
wichtige Komponente ist die ausführliche Auseinanderset- 
zung mit den jeweils als »korrekt« angesehenen Verfahren 
erwa bei der Zusammenstellung von Menüs, der Reihenfolge 
der Gänge, des Gedecks; das Vorbild liefert hier Grimods 
Manuel des amphitryons, obwohl schon die Kochbücher des 
18. Jahrhunderts meist einen Abschnitt zu diesen Fragen 
enthielten (Les dons de Comus setzte sich vornehmlich mit 
diesen Problemen auseinander), und die Bücher über das 
Zerlegen von Fleisch und die Tischsitten stammen ja schon 
aus dem Mittelalter. 

Eine zweite Komponente ist diätetischer Natur: Welche 
Nahrungsmittel und welche Zubereitungsformen sind nach 
dem jeweiligen Wissensstand gesund und gut? Das gehörte 
auch zu den von Brillat-Savarın behandelten Themen und 
spielt eine ganz besondere Rolle bei den doch recht zahlrei- 
chen Medizinern — Edouard de Pomiane z. B. oder Alfred 
Gottschalk -, die über Ernährung und gutes Essen geschrie- 
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ben haben. Selbst ein so durch und durch ungesundes Buch 
wie Ali-Babs Gastronomie pratique kann mit einem entspre-- 
chenden Abschnitt — Postskriptum wäre vielleicht die pas- 
sendere Bezeichnung — über dıe Behandlung der Fettleibig- 
keit aufwarten. 
Eine dritte Komponente, die wohl eine Hauptströmung 
der Gastronomieliteratur darstellt, ist eine Mischung aus 
Geschichte, Legende und Geschichte, die der Legende 
dient. Den festeren Kern bilden dabei die vielen Kurzbio- 
graphien von berühmten Essen und von Köchen aus dem 
19. Jahrhundert. Unter den Köchen wird Car&me bei wei- 
tem am häufigsten genannt, höchstens noch übertroffen von 
Vatel, dessen Selbstmord (von Mme. de Sevigne in wenigen 
Sätzen geschildert) ein Mythos geworden ist, in dem die 
Hingabe des Kochs an seinen Beruf Ausdruck findet. Große 
Ähnlichkeiten mit diesen Formen weisen die Geschichten 
auf, die, meist ohne historisch gesichert zu sein, den Ur- 
sprung bestimmter Gerichte und Verfahren und ihrer Be- 
zeichnungen belegen sollen. Zu den beliebten Exemplaren 
gehören die Mayonnaise (von der beispielsweise behauptet 
wird, sie sei von Richelieus Koch »erfunden« und nach 
seinen militärischen Erfolgen in Mahön benannt worden - es 
gibt aber auch andere Spekulationen) oder die Chaudfroid- 
sauce. Eine typische Anekdote erklärt den Ursprung der 
letztgenannten Bezeichnung damit, daß Louis Alexandre 
Berthier, Marschall von Frankreich, als er von einem Essen 
weggerufen wurde und einige Zeit später zurückkehrte, das 
inzwischen erstarrte Hühnerfrikassee probierte und die Sau- 
ce kalt ebenso gut fand wie warm. Die berühmte Persön- 
lichkeit und das Element des Zufälligen sind die typischen 
Merkmale dieser Geschichten. Die angebliche Beteiligung 
der Großen als passive Zeugen oder aktiv Beteiligte an den 
Erfindungen der Köche bringt sehr schön die Machtbalance 
zwischen den Köchen und ihren Gönnern oder ihrem Publi- 
kum zum Ausdruck, die in der ersten großen Epoche der 
gastronomischen Literatur zwar noch nicht ausgeglichen 
war, sich aber allmählich zur Seite der Köche hin neigte. Die 
Rolle des Zufalls in der gastronomischen Mythologie ist 
ebenfalls interessant: So wie die Beherrschung des Feuers 
durch die Menschheit, die mit größter Wahrscheinlichkeit 
am Ende einer Entwicklung stand, die sich über mehrere 
hunderttausend Jahre erstreckte, in den Mythologien vieler 
Völker als plötzliches Ereignis, als Einzelleistung eines pro- 
metheischen Helden geschildert wird, ganz so werden auch 
kulinarische Fortschritte in der gastronomischen Literatur 
als einmalige und individuelle Eingebungen dargestellt und 
nicht als allmähliche Prozesse (vgl. Goudsbloom, 1984). 
„ Eine vierte und letzte Komponente der Gastronomiekri- 
ük ist die nostalgische Beschwörung denkwürdiger Mahl- 


zeiten. Berühmte Menüs, die in der liebevollen Erörterung 
der Frage, warum dieses oder jenes Gericht so bemerkens- 
wert war, noch an Bedeutung gewinnen, sind häufig wesent- 
liches Element der gastronomischen Literatur. 

Selbstverständlich enthält nicht alles, was man zur gastro- 
nomischen Literatur zählt, auch alle vier Bestandteile, und 
die relative Bedeutung eines jeden einzelnen wechselt von 
Fall zu Fall. Innerhalb der Gattung ist einmal die Tendenz 
vor allem historisch, dann wieder wird das Hauptaugen- 
merk auf die Festlegung dessen gerichtet, was korrekt ist und 
dem guten Geschmack entspricht, oder es geht ganz prak- 
tisch um eine kritische Würdigung von Restaurants. Zudem 
existiert ein kaum definierbarer Grenzbereich, innerhalb 
dessen die gastronomische Abhandlung allmählich in das 
Kochbuch übergeht. Die gelehrtere Art des Kochbuchs, wie 
die von Dumas und Ali-Bab oder in jüngerer Zeit von Eli- 
zabeth David oder Jane Grigson, könnte ebensogut als ga- 
stronomische Literatur betrachtet werden wie als Koch- 
buch. In beiden Fällen sollen sie wie Literatur gelesen wer- 
den. Bezeichnenderweise hat man sowohl dem gastronomi- 
schen Essay als auch dem »gelehrten« Kochbuch vorgewor- 
fen, sie seien mit der Pornographie verwandt. Gewiß ver- 
weilen Gastronomie wie Pornographie bei den fleischlichen 
Genüssen, und wie in der Pornographie so ist auch in der 
gastronomischen Literatur die stellvertretende Lustbefriedi- 
gung möglich. In der gastronomischen Literatur ıst aller- 
dings der stellvertretende Genuß eindeutiger als Vorspiel 
und nicht als Ersatz für den unmittelbaren und tatsächlichen 
Genuß gedacht. 

So problematisch die Grenzziehung auch sein mag, die 
Grundmerkmale der gastronomischen Schriften als literari- 
scher Gattung sind seit dem frühen 19. Jahrhundert un- 
schwer zu fassen. Welche Rolle hat nun die Gastronomiek- 
ritik bei der Geschmacksbildung und in der Gesellschaft 
überhaupt gespielt? 


Die gesellschaftliche Rolle des 
Gastronomiekritikers 


Der Aufstieg der Gastronomiekritiker und der gastronomi- 
schen Literatur war eng mit dem Aufkommen der Restau- 
rants nach der Revolution verflochten. Grimod und seinen 
Nachahmern ist zuzuschreiben, daß das Publikum für den 
im Entstehen begriffenen Berufsstand des Gastwirts größer 
wurde. Wer dabei stärker auf wen angewiesen war, das ıst 
allerdings nicht einfach zu entscheiden. Die Restaurants ent- 
standen schon vor 1789, und die Institution gehörte in dem 
Jahrzehnt vor der Veröffentlichung von Grimods Almanach 
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zum Leben der vornehmen Gesellschaft in Parıs. Ein Publi- 
kum existierte bereits; es wurde nıcht erst durch die Gastro- 
nomiekritiker geschaffen. Wenn aber die Zahl der Beteilig- 
ten - in diesem Fall die Restaurantbesitzer und ihre Gäste - 
groß ist und weiter ansteigt, dann ist anzunehmen, daß eine 
informierte öffentliche Meinung ganz allgemein zugängliche 
und formalisierte Kommunikationsmedien braucht, dıe den 
Klatsch als informelles Medium ergänzen.? Das führt inner- 
halb der Gruppe der Restaurantgäste unausweichlich zu ei- 
ner Differenzierung zwischen relativ mächtigeren Mei- 
nungsmachern, die die gastronomische Kritik schreiben, 
und dem relativ weniger mächtigen Lesepublikum. 

Grimods Geschichte von der »Entdeckung« des ge- 

schmorten Truthahns (1804, S. 265) bringt das Verhältnis 
zwischen den Kritikern und den Restaurantbesitzern, jeden- 
falls so, wie es die Kritiker sahen, in anschaulicher Kürze 
zum Ausdruck. Grimod berichtet, er habe gemeinsam mit 
anderen Mitgliedern der Mitrwochsgesellschaft die Idee ent- 
wickelt, daß man einen Truthahn schmoren könne und soll- 
te. Der Gastronom Legaque sei von dieser Vorstellung ent- 
setzt gewesen — der Truthahn könne nur durch Braten rich- 
tig zubereitet werden -, habe aber ihre Anweisungen be- 
folgt, und das Ergebnis sei (selbstverständlich) köstlich ge- 
wesen. Diese Geschichte ist typisch für viele, in denen die 
Gastronomiekntiker (in der Regel durch sich selbst) als die 
erneuernde Kraft dargestellt werden, durch die der mühsam 
und schwerfällig arbeitende Koch inspiriert wird. Aron 
(1973, S. 140) deutet diese Geschichte als Zeichen der Macht 
des Verbrauchers über den Gastronom in der nach-revolu- 
tionären Epoche, aber damit werden die Dinge erwas ver- 
einfacht gesehen. In den allzusehr auf Persönlichkeiten zuge- 
schnittenen Berichten von kulinarischen Neuerungen (der 
geschmorte Truthahn ist nur ein Beispiel von vielen) wird 
dem unausgesetzten Konkurrenzdruck unter den Gastwir- 
ten selbst zu wenig Beachtung geschenkt. Die Launen der 
ständig wachsenden Schar von Gastronomiekritikern waren 
weder der einzige noch der wichtigste Zwang, der auf die 
Köche ausgeübt wurde und sie zur Erneuerung und Ver- 
feinerung ihrer Küche anhielt. 

Nichtsdestoweniger wirkte der Einfluß, den die Gastro- 
nomiekritiker auf die Geschmacksbildung hatten - in wel- 
cher Form auch immer - in eine unveränderte Richtung: 
Unterscheidungsvermögen, Auswählen und Delikatesse ın 
Fragen der Eßkultur waren Kern der Botschaft des Fein- 
schmeckers. Die gesellschaftliche Rolle des Kritikers in der 
Gastronomie ist ihrem Wesen nach »urban«, weil sie den 
Gegenpol dessen darstellt, was den Geist der traditionellen 
ländlichen Selbstgenügsamkeit verkörpert, die sich mit den 
Erzeugnissen des eigenen Anbaus zufriedengibt und alles 


nimmt, wie es kommt. Es leuchtet noch unmittelbarer eın, 
daß die Einstellung des Feinschmeckers kaum dort Verbrei- 
tung findet, wo Armut die Wahl beschränkt. Die Nahrungs- 
mittel müssen reichlich und vielfältig zur Verfügung stehen, 
und narürlich muß die Zubereitung durch den Koch Ab- 
wechslung und Finesse aufweisen, damit der Feinschmecker 
das eine billigen und das andere verwerfen kann. Doch 
schaffen wohlhabende Gesellschaftsschichten und städti- 
sches Leben wahrscheinlich nicht die ausreichenden Vor- 
aussetzungen für Gastronomiekritiker und gastronomische 
Literatur; es gibt z. B. nur wenig Anzeichen dafür, daß man 
sieim 17. und 18. Jahrhundert in Amsterdam kannte, als die 
Stadt die Epoche ihres größten Reichtums erlebte. Der Aus- 
gangspunkt der Verfeinerung der Eßkultur ist, wie wir ge- 
zeigt haben, offenbar die höfische Gesellschaft. Warum tritt 
dann aber der Gastronomiekrnitiker als charakteristische Per- 
sönlichkeit in Frankreich erst nach der Revolution auf den 
Plan? Hier ist möglicherweise ein Vergleich mit dem »Dan- 
dy« aufschlußreich. Der Dandy (das Wort wurde in Eng- 
land nach 1813, zur Zeit der Regentschaft des späteren 
Georgs IV. geläufig und bezeichnete die »Stutzer« dieser 
Zeit), der vor allem danach strebt, sich elegant und nach der 
Mode zu kleiden, ist als Figur wohl eher in England behei- 
matet als der Feinschmecker und Kritiker. Der Dandy ıstim 
Bereich der Kleidung das, was der Feinschmecker in der 
Eßkultur bedeutet. Robert Blake äußert sich in seiner Bio- 
graphie Disraelis zum Dandytum in folgender Weise: 


Offenbar ist er eine charakteristische Erscheinung in einer Epoche 
sozialen Wandels, wenn die Aristokratie ins Wanken gerät oder 
weniger selbstgewiß ist und radikales Denken noch keine neuen 
Wertmaßstäbe geschaffen hat. Er gedeiht in einer Zeit, in der die 
gesellschaftliche Formen nicht mehr fixiert, aber noch nicht in 
bloße Anarchie übergegangen sind, so daß man noch durch Extra- 
vaganz und exzentrisches Verhalten gegen eine Norm rebellieren, 
eine Welt schockieren und amüsieren kann. Der Dandy braucht 
einen Rahmen, innerhalb dessen er wirken kann. Die soziale Rang- 
leiter muß noch vorhanden sein, ohne daß es aber für jemanden, 
der mutig und unbeschwert oder einfach unverschämt und ent- 
schlossen genug ist, mit Schwierigkeiten verbunden wäre, von 
einer Stufe zur nächsten aufzusteigen. (1966, $. 78) 


Diese Hypothese scheint nicht nur für die dreißiger und die 
neunziger Jahre des 19. Jahrhunderts in England zuzutref- 
fen, als dort, wie Blake bemerkt, das Dandytum weit ver- 
breitet war, sondern auch für die ersten Jahrzehnte desselben 
Jahrhunderts in Frankreich, als die ersten Gastronomiekri- 
tiker in Erscheinung treten. Insbesondere der provokative, 
geradezu exhibitionistische Lebenssuül des Kreises um Gri- 
mod zeigt auffällige Parallelen mit dem Dandytum, wobei 
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der Hauptunterschied darin besteht, daß statt der Kleidung 
das Essen der Demonstration nach außen diente. 

Natürlich war es nichterforderlich, daß genau diese gesell- 
schaftlichen Bedingungen, die das Entstehen des Gastrono- 
miekritikers förderten, dann auch bestehen blieben, damit 
die gastronomische Literatur als eigene Gattung weiterleben 
konnte. Nachdem die Tradition einmal entstanden war, 
konnte sie weiterleben, während sich Aufgabenbereiche und 
Schwerpunkte den veränderten Umständen anpaßten. 

Zu Beginn ist die Funktion, die wir als die Artkulierung 
von Normen der Elite definiert hatten, sichtbarer als die 
demokratisierende Rolle. Sie zeigt sich in der Zur-Schau- 
Stellung des Expertenwissens. Die Kritiker förderten das 
Gespräch über das Essen; ohne das Gespräch wäre die kri- 
tische Würdigung der Leistungen eines Kochs unmöglich, 
und nur das kritische Urteil spornt die Köche untereinander 
zum Wettbewerb um die Gunst eines informierten Publi- 
kums an. Schon 1822 berichtet Launcelot Sturgeon: 


Früher galt es als wohlerzogen, gegenüber dem Essen, das vor 
einem stand, eine gewisse Gleichgültigkeit an den Tag zu legen. 
Aber die Mode ist ehrlicher geworden, und nun gibt es für einen 
Mann der guten Gesellschaft keinen besseren Weg, sich einen 
Namen zu machen, als wenn er sich darauf versteht, über die 
Zusammensetzung eines jeden Gerichts gelehrte Kommentare ab- 
zugeben. Sind Sie jemals in Frankreich gewesen .. . dann haben Sie 
“ Pia huge Gelegenheit, die französische Küche zu loben. (1822, 
„41 f.) 


Es hat sicher lange gedauert, bis diese Mode überallhın vor- 
drang: Der ehemalige britische Premierminister Harold 
Macmillan erinnert sich (in einem Fernsehinterview des 
BBC am 20. 10. 1983) daran, daß es in den gehobenen 
Kreisen der englischen Mittelschicht noch ın der Zeit vor 
dem Ersten Weltkrieg als ungehörig galt, über das Essen zu 
reden. Cumonsky (1958, $. 241 f.) bestätigt zwar auch, daß 
es früher ungern gesehen wurde, wenn man über das Essen 
sprach, stellt aber im übrigen fest, daß in Frankreich nach 
dem Ersten Weltkrieg die Entwicklung so weit fortgeschrit- 
ten war, daß man sogar über die Preise sprechen durfte. 
Eine andere Facerte, in der sich der Kult spiegelt, den man 
um den gastronomischen Sachverstand trieb und die zeigt, 
daß es um die Artikulierung von Normen der Elite geht, 
scheint in der Neigung der Feinschmecker auf, die Regeln 
des guten Geschmacks penibel festzulegen. So erörtert etwa 
Chäullon-Plessis (1894, S. 143 ff.) die korrekte Folge der 
Gänge und bestimmt, daß die eigentliche Hauptmahlzeit mit 
Jem Gemüsegang (entremets de legumes - in Frankreich 
damals wie heute oft als eigener Gang aufgetragen) zu enden 
habe, daß der Käse als Übergang (entremets de transition) 


zwischen Hauptmahlzeit und Nachspeise folgen müsse und 
daß diesem die eigentliche Nachspeise folge, dıe aus Zucker- 
werk, Feingebäck, Pralinen, Eis und Obst bestehe. Er 
schreibt dann sogar vor, in welcher Reihenfolge diese ver- 
schiedenen Dinge zu verzehren seien, obwohl er allem An- 
schein nach nicht erwartet, daß seine Vorschriften von vielen 
befolgt werden. Zum Schluß merkt er an, daß in den besten 
Häusern jedenfalls für den Hauptgang und das Dessert ver- 
schiedene Speisenkarten geschrieben würden. Vorschriften 
anderer Art finden in Andre Simons Behauptung Ausdruck, 
»der einzige Teil des Schweins, der bei vornehmen Fein- 
schmeckern auf den Tisch kommt, ist der Schlegel« (1929, 
$. 102). Das wäre für Generationen englischer und franzö- 
sischer Bauern, die wußten, daß praktisch der einzige nicht 
eßbare Teil des Schweins das Quieken ist, etwas ganz Neues 
gewesen (vgl. Grigson, 1970). Zweifellos ıst die Gedanken- 
verbindung von Schweinefleisch und Bauer sowie von 
Schweinemetzger und den Armen der Stadt auch ein Grund, 
der die Verachtung des Feinschmeckerrs für Schweinefleisch 
erklärt. Eine solche Behauptung zeugt nicht einfach von 
Unterscheidungsvermögen, sondern von Verschwendung 
und sozialer Distinktion auch bei den Nahrungsmitteln. 

Die Neigung, Regeln vorzuschreiben, zeigte sich in ihrer 
wohl exzentrischsten und absurdesten Form ın einigen ga- 
stronomischen Gesellschaften, die ın der Nachfolge der 
Mitrwochsgesellschaft in großer Zahl entstanden und sich 
mit Namen schmückten wie »Akademie der Feinschmek- 
ker« (Academie des gastronomes), »Ritter vom Schlaraffen- 
land« (Compagnons de Cocagne) oder »Akademie der Ge- 
schmackskundler« (Academie des psychologues de goüt). 
Alfred Gottschalk (Grandgousier, September 1936) macht 
sich über die Regeln einer solchen Gesellschaft lustig, von 
denen er durch Austin de Croze erfahren hatte, und dte sie 
beide für absurd hielten. Zu den Regeln, die sie am heftigsten 
ablehnten, gehörten die folgenden: 


Kaffee muß kochend heiß in vorgewärmten Tassen serviert wer- 
den. Die Feinschmecker der Gesellschaft XXX essen keine Hors 
d’oeuvres; Suppen werden nur ausnahmsweise akzeptiert. 


(Gottschalks Kommentar: »Niemand zwingt sie dazu.«) 


Das Essen wird schweigend und schnell serviert. 
(Kommentar: »Sehen diese Herren das Essen als Strafe 
an?«) 

Die Gänseleber muß immer zu Beginn der Mahlzeit serviert wer- 
den. 


(Kommentar: »Heiß kann sie mit den entrees serviert wer- 
den oder, als Pastete, nach dem Braten.«) 
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Diese Regelwerke sollten nicht bloß als Demonstration des 
Fachwissens einer Wir-Gruppe gesehen werden. Wie die 
verfeinerten Manieren und das ähnlich absurd anmutende 
Zeremoniell der höfischen Gesellschaft kann dieses Phäno- 
men als Teil des Zivilisationsprozesses verstanden werden. 
Das verrät ein Toast, den Cumonsky nach eigener Aussage 
1903 mit Freunden auf die Franzosen und die Chinesen 
ausbrachte: beides Völker, »die eine Küche und ein System 
des gesellschaftlichen Anstands erfunden haben.« Der Fein- 
schmecker, sagte er, verbinde diese beiden erlesenen Formen 
der Zivilisation. »Die Feinschmecker sind ja definitionsge- 
mäß liebenswerte Menschen, wohlgelaunt und gute Gesell- 
schafter; die Tafelfreuden verpflichten zu guten Manieren, 
ohne die eine üppige Mahlzeit zu einer ausschweifenden 
Orgie entarten könnte« (1958, S. 241). Hier wird also eine 
unmittelbare Verbindung zwischen der »Zivilisierung der 
ERlust«, an der die Feinschmecker einen erheblichen Anteil 
hatten, und dem umfassenderen Prozeß der Verfeinerung 
von Manieren und Geschmack erkennbar. 

Andererseits wurden zwischen den beiden Weltkriegen 
auch Stimmen gegen allzu strenge Vorschriften laut — wie 


Gottschalks Kommentare zeigen. Er erklärte in demselben 
Artikel: 


Wir haben wiederholt gegen die ultimativen Erlasse protestiert, die 
von gewissen gastronomischen Gesellschaften ausgehen, die einen 
Führungsanspruch in der Eßkultur erheben. Wir sollten nicht ver- 
gessen, daß nach unserer Überzeugung die Gastronomie ein freies 
Land ist, wo jeder nach eigenem Gutdünken handeln darf, solange 


er nicht seine Mitmenschen stört. (Grandgousier, September 
1936) 


Gottschalks scheinbar vollständige Gewährung der Freiheit 
darf man allerdings nicht zu wörtlich auffassen. Sie bringt 
eine Reaktion gegen übermäßig strenge und detaillierte Re- 
geln und eine exzessive Förmlichkeit zum Ausdruck, die 
eine kleine Facette im allgemeineren Prozeß der »Informa- 
lisierung« (Wouters, 1979) in einer sozial relativ ausgegli- 
cheneren Gesellschaft darstellen mag. Diese Lockerung läßt 
sich am besten nicht als der Verzicht auf Regeln des Ge- 
schmacks und des richtigen Verhaltens deuten, sondern viel- 
mehr als die wachsende Erwartung, daß die Menschen ihr 
eigenes Verhalten selbst steuern werden, ohne dafür auto- 
nitärer und detaillierter Vorschriften zu bedürfen.? Sie kann 
auch als Teil einer allgemeineren Entwicklung zu einem 
Muster der »Verringerung der Kontraste« und der »Vergrö- 
ßerung der Spielarten« (Elias, 21969) interpretiert werden, 
wıe im Schlußkapitel dargelegt werden soll. 
Gastronomiekritiker und gastronomische Literatur hat- 
ten in jedem Fall schon im frühesten Stadium auch eine 


demokratisierende Funktion. Man muß sich vergegenwär- 
tigen, daß der Kritiker die Bühne zu einern Zeitpunkt berritr, 
als der Markt für die kultivierte Küche größer wird. Als 
Feinschmecker und gastronomische Literatur den Höhe- 
punkt einer elitären, exklusiven und blutarmen Kultur er- 
reicht zu haben schienen, trugen sie gleichzeitig dazu bei, 
den Kreis derer zu erweitern, die gern gut aßen. In einer 
weniger elitären Zeit tritt die Bedeutung ihrer Bemühungen 
wieder klarer hervor, auch anderen Tafelfreuden zu vermit- 
teln und mehr Köche und Esser zur Unterstützung einer 
kultivierten Küche zu ermutigen; in diesem Prozeß hat sich 
die gastronomische Tradition selbst fortentwickelt, 


Gastronomiekritik und Demokratisierung 


Das Wirken Cumonskys und seines Kreises kennzeichnet 
eine wichtige Entwicklung der gastronomischen Tradition 
in Frankreich. Curnonsky war das Pseudonym von Mau- 
rice-Edmond Sailland (1872 - 1956), der sıch als »Fürst« der 
Feinschmecker bezeichnete und 1928 nach dem Vorbild der 
Academie frangaise die Academie des gastronomes gründete 
mit vierzig Sitzen, von denen jeder nach einem berühmten 
Feinschmecker der Vergangenheit benannt war. Auf den 
ersten Blick erscheint er daher als höchst ungeeignet für eine 
wichtige Rolle im Prozeß der Demokratisierung der Tafel- 
freuden. Aber Curnonskys Titel war ihm durchaus demo- 
kratisch verliehen worden - ın einer offenen Abstimmung, 
die von der Zeitschrift Ze bon gite et la bonne table (Arbellot, 
1965, S. 75) veranstaltet worden war (Maurice des Ombiaux 
wurde zweiter und zu den unterlegenen Kandidaten gehör- 
ten auch Ali-Bab und Edouard de Pomiane). Hinzu kam, 
daß Curnonsky nicht aus Parıs, sondern aus Angers stamm- 
te und nach eigener Aussage durch eine alte Familienköchin 
in Essensgenüsse eingeweiht wurde, die keiner Schule und 
keinem Kochbuch etwas schuldig waren, sondern alles der 
Erfahrung von zwanzig Generationen bäuerlicher Vorfah- 
ren verdankten (1958, S. 177 £.). 

Die Bedeutung Curnonskys und seiner Freunde lag darın, 
daß sie die Gelegenheit nutzten, Gastronomie und Touris- 
mus miteinander zu verbinden und so ein Interesse an der 
regionalen französischen Küche weckten und eine Mode ins 
Leben riefen. Cumonsky selbst erzählt die Geschichte mit 
der für ihn typischen, eher gemäßigten Bescheidenheit: 


Nach dem Ersten Weltkrieg haben Louis Forest, Austin de Croze, 
Marcel Rouff, Maurice des Ombiaux und ich die gastronomische 
Presse ins Leben gerufen und, besonders in Comoedia, die heilige 
Allianz der Gastronomie mit dem Tourismus besiegelt. Dieses 
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Pionierwerk profitierte von zwei Neuheiten: dem »demokratisier- 
ten« Automobil und der Freude am guten Essen, die sich in 
Frankreich von 1919 an nach Jahren der Sorgen und Entbehrungen 
entwickelte... Das Automobil erlaubte es den Franzosen, die 
besondere Küche jeder einzelnen Provinz zu entdecken; es hat jene 
Gattung von Menschen geboren, die ich als die Gastronomaden 
bezeichnet habe. (1958, S. 53 f.) 


Diese Allianz war für die großen Reifenfabrikanten Michelin 
und Kleber-Colombes, die nun mit der Veröffentlichung 
ihrer berühmten Hotel- und Restaurantführer begannen, 
von großem Vorteil. Curnonsky und sein Kreis unterhielten 
Verbindungen zu ihnen, schrieben aber auch ihre eigenen 
Führer. In den zwanziger Jahren plante Curnonsky zusam- 
men mit Marcel Rouff eine auf 32 Bände angelegte Reihe 
über die französischen Provinzen unter dem Titel Za France 
gastronomique. 28 Bände waren bereits erschienen, als Rouff 
starb. Cumonsky veröffentlichte daraufhin zusammen mit 
de Croze im Jahr 1933 eine Übersicht in einem Band, Le 
tresor gastronomique de France. Ein Nebenprodukt ihrer 
Aktivitäten war die reichste Ernte an gastronomischen 
Anekdoten seit den Tagen Grimods und Brillat-Savarins. 
Ein typisches Beispiel dafür war die Geschichte von dem 
perfekten Cassoulet, das man ihnen einmal in Castelnaudry 
vorsetzte. Die Pointe bestand in der Aussage, daß die gute 
Küche ihre Zeit braucht. Cumonskys Freunde mußten vom 
Mittag des einen Tages bis zum darauffolgenden Mittag 
warten, ehe sie das Cassoulet essen durften, das Mme. Adol- 
phine ihnen zubereitete (eine Dame, die schon halb im 
Ruhestand lebte und bei der Auswahl ihrer Gäste sehr selek- 
tiv verfuhr). »Ein Cassoulet für heute abend!« empfing sie 
ihre Gäste. »Wo glauben Sie denn, daß Sie hier sind? In 
Paris, wo alle Gerichte schon immer fertig auf Sie warten?« 
(Cumonsky, 1958, S. 196 f.) Das Cassoulet, ein Eintopfge- 
richt aus weißen Bohnen, Schweinefleisch mit Würstchen 
und anderem Fleisch, das gerade zur Verfügung steht, ist ein 
urtypisches Bauerngericht von der Art, die noch eine Gene- 
ratıon früher keinem der vornehmen Pariser Tischgäste ge- 
fallen hätte. 

Cumonsky befürwortete größere Einfachheit und weni- 
ger Pomp in den Restaurants. Der Mehrheit der Gäste sei es 
gleich, ob ein Gericht den Namen eines berühmten Diplo- 
maten oder eineranderen bekannten Persönlichkeit trage; sie 
hießen sich nicht mehr besonders beeindrucken von Bezeich- 
nungen wie »supr&mes«, »delices«, »financieres«, »mousse- 
lines«, und all den »Soundso & la royale, ä l’imperarrice, a la 
princesse«. 


Sie verlangen bloß, daß die Sachen nach dem schmecken, was sie 
sind, daß ein Frikassee Frikassee heißt, eine Matelote Matelote, ein 


gebratenes Huhn gebratenes Huhn; daß die Butter durch nichts 
anderes ersetzt wird und daß man ihnen nicht diese scheußlichen 
»fonds de sauce« antut und diese standardisierten »Ratatouilles«, 
mit denen man den bedauernswerten Touristen in den internatio- 
nalen Nobelherbergen und Karawansereien von Singapur bis San 
Francisco, von Kairo bis nach Buenos Aires und Pemambuco den 
Mund stopft. (1958, S. 274) 


Curnonskys Kampf für eine einfacherere Küche und der 
Umstand, daß er der Qualität der Zutaten so große Bedeu- 
tung zumaß, weisen bereits den Weg in die Richtung, die 
seine Nachfolger Gault und Millau genommen haben, als sie 
eine Generation später die Nouvelle Cuisine mit so großem 
Erfolg förderten.? 

Unter den vielen englischen Kritikern in der Gastrono- 
mie, die dem französischen Vorbild folgten, ragt als Aus- 
nahme Thomas Walker hervor, dessen Ansichten ihn schon 
lange vorher als Pionier des Einfachen und Ungezwunge- 
nen, ja als Vertreter der »Demokratisierung« in der ERkultur 
erscheinen lassen. Natürlich ist ein Begriff wie »Demokra- 
tisierung« in diesem Zusammenhang mit der gebotenen Vor- 
sicht zu gebrauchen. Relativ gesprochen war Walkers Vor- 
stellung vom guten Geschmack jedoch eine verblüffende 
Vorwegnahme späterer Trends. 


Der einfache Stil, den ich empfehle, unterscheider sich von dem 
ornamentalen und überladenen Stil der heutigen Mode so wie die 
kurze, ungepuderte Haartracht und die langen Beinkleider unserer 
Zeit von der Kleidung des Gentleman um die Mitte des letzten 
Jahrhunderts, als jedermann Haarbeutel, Schwerter, Schnallen und 
goldene Tressen trug, und man betrachtet mich vielleicht heute als 
ebenso unzeitgemäß wie jemanden, der 1750 die Tracht von 1835 
empfohlen hätte. Aber das Einfache und das Sinnvolle haben in 
unserer Kleidermode den Sieg errungen, und ich zweifle nicht, daß 
diese Ideen sich mit der Zeit auch beim Essen durchsetzen werden. 
(1835, S. 269) 


Walker lehnte allen Schmuck und alles Überflüssige ab. Er 
bevorzugte Einladungen mit wenig Tischgästen und viel 
Platz an den Tischen, so daß man sich selbst bedienen konn- 
te. Bei kleinen Essen sind »die Bediensteten ein Hindernis 
für die Unterhaltung und das allgemeine Wohlbefinden« 
(1835, S. 272). Vor allem aber war er gegen verschwende- 
rische Mengen, die im viktorianischen England noch oft eın 
Überbleibsel des Potlatchcharakters der Gastlichkeit wa- 


ren. 


Zunächst einmal darf man nicht aus Angst, zu wenig bieten zu 
können, ins entgegengesetzte Extrem verfallen und viel zuviel her- 
beischaffen, wie es fast ausnahmslos geschieht. Außerdem sollte 
man nicht aus Angst, die Tafel möge zu ärmlich erscheinen, den 
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Tisch mit Speisen vollstellen, die keiner wünscht, oder bevor sie 
jemand wünscht, so daß sie dann kalt und durchweicht gegessen 
werden müssen. »Zuviel ist auch nicht mehr als genug«, das ist ein 
Grundsatz, den Gast und Gastgeber gleichermaßen beherzigen 
sollten. Sich mit dem Ausreichenden zu begnügen hat mehrere 
Vorteile: Man spart Ausgaben, Mühe und Bedienung; man geht 
Versuchungen aus dem Weg, schafft Zufriedenheit und erlaubt 
dem Koch, sich auf das Wesentliche zu konzentrieren, so daß er die 
besten Voraussetzungen dafür hat, eine gelungene Mahlzeit zuzu- 
bereiten. Der Überfluß und das Auftischen von Speisen nur für den 
schönen Schein sind Gewohnheiten, die aus vorgefaßter Meinung 
entstanden sind und die man, wenn sie nur erst als solche erkannt 


werden, als den Gipfel des Gewöhnlichen betrachten würde. 
(1835, S. 272) 


Was nun das eigentliche Essen anging, so war Walker ein 
Anhänger der einfachen Küche im englischen Stil, aber »man 
muß gestehen, daß ein französisches Essen, wenn es gut 
zubereitet ist, sehr reizvoll ist und auch nicht ungesund sein 
kann, wenn man bedenkt, wie wenig beschwert man sich 
nach einer großen Vielfalt von Speisen von der Tafel erhebt« 
(1835, S. 286). Als einen besonderen Hochgenuß bezeich- 
nete er sorgfältig gekochtes Gemüse, dem man in England 
überhaupt mehr Beachtung schenken müsse. Außerdem 
versuchte er seine Leser davon zu überzeugen, daß sie sich 
nicht zu gut dafür sein sollten, selbst direkt mit den Liefe- 
ranten zu sprechen (1835, S. 273) - das sei der beste Weg, um 
erstklassige Ware für die Küche zu erhalten, womit Walker 
eines der Themen der Nouvelle Cuisine um mehr als andert- 
halb Jahrhunderte vorwegnahm. 
Hundert Jahre nach Walker stellt die Gründung der Wine 
and Food Society durch Andre L. Simon im Oktober 1933 
eine weitere interessante gastronomische Entwicklung in 
England dar. Diese Gesellschaft ist immer frankophil gewe- 
sen und wirkte vielleicht beim flüchtigen Hinsehen so, als 
folgten ihre Mitglieder nur brav den Spuren Cumonskys: als 
erstes wurden Essen in London veranstaltet, ın deren Mit- 
telpunkt Weine und Gerichte bestimmter Gegenden Frank- 
reichs standen. Als Institution jedoch bezeichnet die Wire 
and Food Society den Übergang zwischen den exklusiven 
gastronomischen Gesellschaften der Vergangenheit und den 
für ein Massenpublikum bestimmten kämpferischen Publi- 
kationen, wie erwa dem Good Food Guide. Der Mitglieder- 
stamm der Gesellschaft gehörte zwar eindeutig zur Ober- 
und gehobenen Mittelschicht, die Wine and Food Society 
wurde aber eine sehr große Organisation mit Zweigstellen in 
vielen Teilen Großbritanniens, des Commonwealth und der 
USA. Die Mitglieder verband eine vierteljährlich erschei- 
nende Zeitschrift, Wine and Food, die eine lebendige Mi- 
schung von Artikeln brachte - zur Geschichte des Weins 


und der Ernährung mit Literaturempfehlungen, Buchbe- 
sprechungen, Berichte von berühmten Festessen der Ver- 
gangenheit und der Gegenwart, kritische Beurteilungen von 
Hotels und Restaurants, Korrespondentenbenchte aus ga- 
stronomisch unerschlossenen Gebieten Großbritanniens 
und Europas. Nach außen hin erweckte die Gesellschaft 
kaum den Eindruck eines Mediums, das sich zur »Demo- 
kratisierung« in der Eßkultur geeignet härte. Eine Mitglie- 
derversammlung in den dreißiger Jahren war sogar das Ziel 
einer Demonstration von Arbeitslosen, die gegen den durch 
die Wine and Food Society verkörperten Luxus, die Ver- 
schwendung und die Genußsucht protestierten (Wine and 
Food, 20, Frühjahr 1939). Im Evening Standard vom 13. 
September 1935 schrieb Osbert Sirwell einen Artikel unter 
der Überschrift »Food Snobs«, der einen kaum verhüllten 
Angriff auf diese Gesellschaft darstellte und in dem er u. a. 
den Snobismus verurteilte, der seiner Meinung nach darın 
bestand, daß man überhaupt über das Essen redete. 

Wenn also Simon zwar ebensowenig wie Walker im vol- 
len Wortsinn »Demokrat« war, so kann man ihn doch als 
erfolgreichen Missionar für das gute Essen und seine rechte 
Würdigung bezeichnen. Die Ziele der Gesellschaft beschrieb 
er wie folgt: 


Alle diejenigen zusammenzubringen, die glauben, daß das richtige 
Verständnis und die rechte Würdigung des guten Essens zur per- 
sönlichen Zufriedenheit und Gesundheit beitragen, und ihnen in 
ihrem Bemühen Beistand zu leisten, bei immer mehr Menschen ın 
England ein wohlverstandenes Interesse an dem zu wecken, was sie 
essen und trinken. 


Man wollte, um einen bereits verwendeten Begriff wieder- 
aufzunehmen, anderen helfen, die tägliche Erfahrung des 
Essens zu »informalisieren«. Simon fährt fort: 


Es ist das erste und oberste Ziel der Gesellschaft, das Niveau der 
Küche im Land zu heben, um Gesundheit und Zufriedenheit zu 
fördern, und auch, um mehr Besucher zu einem Aufenthalt in 
England zu bewegen, mit denen wir beim gegenwärtigen, bekla- 
genswerten Zustand der meisten Landgasthäuser sonst nie rechnen 
dürfen. (Wine and Food, 1, Frühjahr 1934) 


Durch solche kompromißlosen Ansichten zog sich die Ge- 
sellschaft bald die Feindschaft des Hotelgewerbes zu. Ein 
umfangreiches Referat zur »gegenwärtigen Lage der Gastro- 
nomie in England, mit einigen Vorschlägen zur Verbesse- 
rung«, das auf einer Versammlung der Gesellschaft vorgelegt 
wurde, brachte einen recht detaillierten Überblick, und der 
Referent nannte »prätentiöse Langeweile« als das Haupt- 
merkmal des Hotel- und Restaurantessens in England, um 
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dann abschließend die Apathie und die Gleichgültigkeit der 
englischen Restaurantgäste für die Gleichgültigkeit und 
Trägheit der Köche verantwortlich zu machen. Das Referat 
veranlaßte Sir Henry Dixon Kimber als Vertreter des eng- 
lischen Hotel- und Restaurantgewerbes zu einem Schreiben, 
das man nur als Drohbrief bezeichnen kann: man werde der 
Gesellschaft jede Unterstützung entziehen, wenn diese Din- 
ge nicht abgestellt würden (der Vortrag und der Brief wur- 
den in Wine and Food, 1, Winter 1934 abgedruckt). Die 
Gesellschaft wurde dadurch zwar nicht mundtot gemacht, 
aber vielleicht doch zurückhaltender mit pauschalen Verur- 
teilungen; außerdem lud man Kimber ım Rahmen einer 
durchsichtigen Strategie der Umarmung dazu eın, auf der 
Hauptversammlung des folgenden Jahres zu sprechen. Seine 
Rede (in Wine and Food, Winter 1935) ist bemerkenswert: 
Er warf den Kritikern seiner Branche vor, leichtfertig ver- 
allgemeinert zu haben, stimmte ihnen dann praktisch aber 
mit dem folgenden Argument indirekt zu: 


Ich halte es für bloße Zeitverschwendung, die englische mit der 
französischen Küche vergleichen zu wollen. Die meisten Franzo- 
sen sind von Natur aus und durch die Erziehung im eigentlichen 
Sinn des Wortes Köche aus Instinkt. Sie sind im allgemeinen von 
Natur aus Künstler in der Auswahl und Zubereitung der Speisen. 
Das gilt für die Engländer als Rasse nicht, obwohl es viele einzelne 
Ausnahmen gibt. Aber vergessen Sie nicht - verschiedene Völker 
haben auch einen verschiedenen Geschmack, und sie verwenden 
verschiedene Methoden. Es ist genauso dumm, den Engländern 
vorzuhalten, sie kochten nicht so wie die Franzosen, wie den 


Franzosen einen Vorwurf zu machen, weil sie nicht wie die Eng- 
länder kochen. 


Der Zeitgeist der dreißiger Jahre, der aus dieser Unterschei- 
dung nach Völkern und Rassen spricht, kam auch später in 
der Gastronomie wieder zum Ausdruck, und zwar in der 
ganz anderen Atmosphäre der Kriegs- und Nachkriegszeit. 
Da formulierte man die Visionen einer neuen und besseren 
Welt, wie beispielsweise Phillip Harben in einem Artikel mit 
dem Titel »Gastronomie und Demokratie« (Wine and Food, 
41, Frühjahr 1944), den er anläßlich der Emährungs-Kon- 
ferenz der Vereinten Nationen in Hot Springs verfaßt harte. 
Dort war der Beschluß gefaßt worden, daß allen Industrie- 
arbeiten die Gelegenheit gegeben werden müsse, ein Drittel 
der täglich benötigten Nahrungsmenge zur Mittagsmahlzeit 
zu erhalten. Vor dem Krieg, schrieb Harben, hätten zu viele 
Menschen in England von einer Kost gelebt, die hauptsäch- 
lich aus Fisch und Chips, Weißbrot, Margarine (vor dem 
Krieg ohne Vitamine), Marmelade und minderwertigem 
Kuchen bestanden habe. Eine solche Kost sei auch bei aus- 
reichenden Mengen ungesund, weswegen man in England 


so viele Fälle von Rachitis, Skorbut und allgemeine Mangel- 
erscheinungen zu verzeichnen habe. Manche Bevölke- 
rungsschichten seien auf diese Kost angewiesen, weil sie sich 
nur eine Ernährung leisten konnten, die bloß dazu diente, 
das Hungergefühl zu beseitigen. Andere aber, so Harben, 
griffen freiwillig zu minderwertigen Nahrungsmitteln, weil 
sie diese inzwischen gern mochten. Wie sollte man nun nach 
dem Krieg die Leute davon überzeugen, sich vernünftig zu 
ernähren? 


Indem man ihnen Vorlesungen über Emährungslehre hält? Ich 
glaube nicht. Die Lösung muß wohl in anderer Richtung gesucht 
werden. Ich bin der Meinung, daß die Leute, wenn man ihnen nur 
das Beste bietet, wenn sie immer und immer wieder nur erstklassige 
Lebensmittel angeboten bekommen, bald gute Qualität nicht nur 
bevorzugen, sondern auch fordem werden. 


Das ist ein prächtiges Beispiel für den sozialreformerischen 
Paternalismus, der damals so viele Anhänger hatte. Die 
Lösung des Problems sah Harben in Gemeinschaftsküchen, 
insbesondere in den staatlichen »British Restaurants« und 
den Bürgerkantinen, die man im Krieg geschaffen harte. Er 
nahm an, daß sie auch nach dem Krieg weiterbestehen wür- 
den, so daß man sich ihrer bedienen könnte, um den Ge- 
schmack breiter Bevölkerungsschichten zu reformieren. Er 
erkannte aber auch die Schwierigkeiten. Konnte man die 
Leute dazu bringen, die öffentlichen Restaurants zu benut- 
zen und den dortigen Standard für die eigene Küche zu 
übernehmen? Das Problem sei, daß die Engländer so indi- 
vidualistisch wären — gegen alles »Gemeinschaftliche« - und 
daß »wir als Nation überhaupt nicht viel davon halten, zum 
Essen auszugehen«. 

In der folgenden Ausgabe erschien ein ähnlich idealısti- 
scher Artikel. John Fuller, der im Krieg die Köche der Luft- 
waffe ausgebildet hatte, blickte unter der Überschrift »Kö- 
che und Kochen in England nach dem Krieg« in die Zu- 
kunft. Er hob die Notwendigkeit von mehr Ausbildungs- 
stätten und einem besseren Sozialstatus für Köche hervor - 
woran er selbst im Lauf der Ereignisse entscheidenden Anteil 
haben sollte. Auch er dachte den öffentlichen Restaurants 
(die in Wirklichkeit bald nach dem Krieg aufgegeben wur- 
den) eine wichtige Aufgabe zu ebenso wie der Nahrungs- 
mittelindustrie; sie sollten in Zukunft die Verbindung zwi- 
schen den England zur Verfügung stehenden Nahrungsmit- 
teln und der Volksgesundheit und dem Wohl der Nation 
herstellen: 


Die Zukunft scheint für den Restaurantkoch einen wachsenden 
Anteil an der Verantwortung zu bringen, die bisher die Hausfrau 
trug, so daß für den privaten Haushalt vielleicht nur noch die 
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Möglichkeit bleiben wird, das Kochen zu einem fesselnden Hobby 
zu machen. (Wine and Food, 42, Sommer 1944) 


Eine prophetische, wenn auch erwas übertriebene Vorstel- 
lung. 

Wieviel Macht und Einfluß hatten Gruppierungen wie die 
Wine and Food Society? Wahrscheinlich nicht besonders 
viel. Sie mögen in Randbereichen der gastronomischen 
Branche gewisse Veränderungen bewirkt haben - einige 
selbständige Gastwirte waren selbst rege Mitglieder der 
Wine and Food Society. Der Einfluß auf den Geschmack der 
Masse ist trotz der Visionen von Harben und Fuller gewiß 
ohne Bedeutung gewesen. Dennoch zeigen sieden Weg, den 
die Hotel- und Restaurantführer nach dern Krieg einschla- 
gen. Diese Führer traten der gastronomischen Branche sehr 
viel kämpferischer entgegen und wurden aufgrund ihrer 


hohen Auflagen ein Machtfaktor, der kaum vernachlässigt 
werden konnte. 


Die Restaurantführer 


Reiseführer für Hotels und Restaurants sind eine Institution 
mit Vergangenheit, und die Idee, die Häuser nach Komfort, 
Einrichtungen, Service und Küche einzustufen, war schon 
lange vor dem Zweiten Weltkrieg nichts Neues mehr. Füh- 
rer wie der Michelin trafen - und treffen immer noch - ihre 
Urteile jedoch, ohne die Gründe für ihr Urteil am Einzelfall 
zu erläutern. Auch die berühmtesten Häuser erhalten ein- 
fach ihre zwei oder drei Sterne mit höchstens einmal einer 
lakonischen Zeile, die auf die Spezialitäten des Hauses ver- 
weist. Die »gesprächigeren« Führer, in denen jedes Restau- 
rant beschrieben wird, mit kritischen Anmerkungen zu Stär- 
ken und Schwächen, zum besonderen Stil und zur Persön- 
lichkeit des Kochs, sind sowohl in England als auch ın 
Frankreich eine Entwicklung der Nachkriegszeit. Der Good 
Food Guide und Egon Ronays jährliche Führer in England 
und der Gault-Millau in Frankreich sind alle nach dem Krieg 
entstanden. Gault-Millau und Ronay haben insofern Ahn- 
lichkeit miteinander, als sie ursprünglich das Werk von Ein- 
zelpersonen waren, die ein besonderes Anliegen vertraten, 
sich aber inzwischen zu Organisationen ausgewachsen ha- 
ben, die ausgebildete Inspektoren dafür bezahlen, daß sie die 
Hotels und Restaurants aufsuchen und beurteilen. Der 
Good Food Guide unterscheidet sich von ihnen darin, daß er 
die Mitarbeit vieler Hunderte von Restaurantgästen voraus- 
setzt, die über eigene Erfahrungen berichten. 
Der Good Food Guide wurde von Raymond Postgate 
gegründet, einem Mann, der überhaupt nicht in das alte Bild 


des Feinschmeckers paßt. Er war ein Mann der Linken, 
Schwager und Mitarbeiter des sozialistischen Historikers G. 
D.H. Cole. Der Titel ihres bekannten gemeinsamen Werks 
der Sozialgeschichte von 1938 verrät, wer Postgates gastro- 
nomische Aktivitäten zugute kommen sollten - The Com- 
mon People (Das einfache Volk). Der Good Food Guide 
entstand aus dem »Good Food Club«, den Postgate 1949 ın 
der kurzlebigen Zeitschrift The Leader ins Leben rief. Der 
»Club« war eigentlich eine Fiktion: er harte, wie Postgate 
immer wieder betonte, »keine Organisation, kein Geld, kei- 
ne Funktionäre« und war außerstande, »eine Korrespon- 
denz zu führen«. Das hinderte ihn nicht daran, ein wir- 
kungsvolles Mittel bei dem Versuch zu sein, die britische 
Küche und britische Restaurants zu verbessern. 


Die Idee war geradezu kindisch einfach. Die Leute, die Wert auf 
gutes Essen, gutes Trinken und höfliche Bedienung legten - nur 
diese drei Dinge, denn die Unterbringung wurde ın anderen Füh- 
rern beurteilt -, sollten berichten, wo sie sie vorgefunden hatten. 
Dann sollten die Informationen untereinander ausgetauscht wer- 
den. Man würde dann die von den anderen Mitgliedern empfoh- 
lenen Restaurants aufsuchen und berichten, ob die Empfehlungen 
sich bewährt harten. (Good Food Guide, 1954, S. 3) 


Der Führer, dessen erste Ausgabe 1951 erschien, war eine 
Sammlung solcher Berichte von Mitgliedern, »koordiniert 
und durchgesehen« von Postgate selbst, der als »Präsident 
und Gründer des Clubs« in bester autokratischer Tradition 
der Wohltätigkeitsorganisationen im Stil einer Fabian Socıe- 
ty seines Amtes waltere. Die »Mitgliedschaft« erwarb man 
einfach durch den Kauf des Führers, in dem sich Vordrucke 
für Berichte befanden, die jeder Käufer ausfüllen und an 
Postgate zurückschicken konnte, der dann dafür sorgte, daß 
weitere Beurteilungen von anderen Mitgliedern die zuge- 
sandte Beurteilung ergänzten. Außerdem schrieb Postgate 
jeden Restaurantbesitzer an und bat um die Beantwortung 
von bestimmten Standardfragen zu Preisen, Öffnungszeiten 
und des Besitzers eigener Meinung über seine Spezialität. 
»Der Plan«, schrieb Postgate, »geriet praktisch von Anfang 
an außer Kontrolle, und seit damals habe ich verzweifelt ver- 
sucht, mit der Begeisterung der Mitglieder Schritt zu halten, 
von denen ich 99 Prozent noch nie gesehen habe.« Um der 
Möglichkeit vorzubeugen, daß die Gastwirte unerlaubte Ei- 
genwerbung betrieben, mußten die Einsender eine entspre- 
chende Erklärung unterschreiben und ıhre Initialen standen 
unter dem Eintrag im Führer. Außerdem akzeptierte der Füh- 
rer grundsätzlich keine Anzeigen aus der Branche; die Mit- 
glieder verpflichteten sich dazu, keinerlei Gefälligkeitsge- 
schenke anzunehmen und sich, wenigstens vor dem Essen, 
nicht als Mitglieder zu erkennen zu geben. 1962 übernahm die 
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Verbraucherschutzorganisauon (Consumers’ Association) 
den Good Food Guide. In diesem Jahr wurden dann erstmals 
fünf bezahlte Inspektoren eingesetzt, aber die Mitglieder stel- 
len weiterhin die Hauptquelle für die Informationen dar: 
mehr als 10 000 Einsender hatten Berichte über Restaurants 
verfaßt, deren Zahl zwischen 20 000 und 30 000 lag. 

Die Herausgeber des Good Food Guide und auch Egon 
Ronay wollten eine intelligente Würdigung und Beurteilung 
von Restaurants fördern. Aber welcher Standard dient dabei 
als Bezugsgröße? Nach welchen Kniterien ist das Essen als 
besser oder schlechter zu beurteilen? In Frankreich war der 
unausgesprochene Konsens offenbar größer als in England - 
wie wır bereits in den Frauenzeitschniften und in der Fach- 
presse beobachten konnten. Die jährliche Verteilung der 
Michelinsterne wird schon immer ungeduldig erwartet, und 
wenn es auch Diskussionen darüber gibt, ob dieses oder 
jenes Restaurant seine Einstufung zu Recht erhalten hat, so 
istdoch das Prinzip einer Rangfolge von besser zu schlechter 
in den Augen der Franzosen unproblematisch. Eine lineare 
Skala wird - trotz Michelins vager Kriterien (»lohnt die 
Reise« oder »lohnt einen Umweg«) - verstanden und akzep- 
tiert. Der Gault-Millau Führer hat zwar verschiedene Mar- 
kierungen für besondere Leistungen in der Nouvelle Cuisine 
und solchen in der cwisine classique, aber damit wurde das 
Prinzip nicht grundsätzlich in Frage gestellt. 

Im Gegensatz dazu brauchten die englischen Führer viele 
Jahre, bloß um zu einer Besser-Schlechter-Skala zu kom- 
men, und es wurde als noch schwieriger empfunden, sich 
darauf zu einigen, was eine solche Skala dann bedeutete. Das 
war nicht einfach darauf zurückzuführen, daß es weniger 
Restaurants gab, die bei jeder Klassifizierung unumstritten 
erstklassig gewesen wären; die Geschmäcker unterschieden 
sich viel stärker, und man war sich weniger einig darüber, 
was eine exzellente Küche sei. Postgate und Ronay erhoben 
viele Jahre lang für ihre Einstufung nur den Anspruch, daß 
das genannte Restaurant gut »in seiner Art« sei, womit der 
Verwirrung Tür und Tor geöffnet wurde. Um 1970 herum 
hatte sich die Situation jedoch so weit geändert, daß eine 
lineare Klassifizierung in den Führern im Sinne einer Ein- 
stufung nach »besser« und »schlechter« nun mit Überzeu- 
gung vertreten wurde. Teilweise war das eine Folge verän- 
derter Bedingungen in den Restaurants selbst, teilweise aber 
auch die Konsequenz einer größeren Einigkeit in den Fragen 

des anzulegenden Maßstabs — eine Einigkeit, an deren Zu- 


standekommen die Führer selbst maßgeblich beteiligt wa- 
ren. Ronay schrieb 1972; 


Vierzehn Jahre lang haben wir die Küche eines Restaurants danach 
bewertet, wie gut eigene Absichten in die Tat umgesetzt wurden. 


Es wurde kein Vergleich zugrunde gelegt. Aber die gute Küche hat 
spektakuläre Fortschritte gemacht, und das Publikum stellt höhere 
Ansprüche: Wir nehmen zur Kenntnis, daß unser früheres Kon- 
zept überholt ist. Zwar stellen wir noch immer in Rechnung, wie 
gut ein Restaurant seinen eigenen Ansprüchen und denen seiner 
Kundschaft gerecht wird, sehen uns aber inzwischen leichter in der 
Lage, absolute Maßstäbe anzulegen. Die Sterne (die sich wie bisher 
nur auf die Küche beziehen) werden nun aufgrund von Vergleichen 
vergeben.? 


Was nun die Mängel der Restaurants betraf, die nie mit einer 
Erwähnung in den Führen rechnen konnten, so war die 
Einigkeit darüber sehr viel größer. Die allgemeinen Einlei- 
tungen, in denen die Herausgeber der Führer der Branche 
ihre Sünden vorhielten, haben in der überregionalen Presse 
vie] Publizität bekommen. Man kann sagen, daß die öffent- 
liche Anteilnahme, die durch diese Klagelieder in England 
ausgelöst wurde, wohl am ehesten den Gefühlen entspricht, 
die alljährlich in Frankreich in Erwartung der neu verliehe- 
nen Michelinsterne geweckt werden und die das entgegen- 
gesetzte Ende der Qualitätsskala betreffen.3 

Worauf zielten die Herausgeber mit ihrer Kritik im ein- 
zelnen ab? In den Anfangsjahren des Good Food Guide 
wandte sich Postgate gegen Mißstände, die eine Mischung 
aus Überbleibseln kriegsbedingter Sparmaßnahmen und 
schlichter Faulheit und Inkompetenz darstellten. Dazu zähl- 
ten falsche Pastetenformen (die getrennt von ihren Füllun- 
gen gebacken wurden), falsche Sahne, die als echte verkauft 
wurde, ein Dressing aus der Flasche, das oft in verdünnter 
Form als Mayonnaise ausgegeben wurde, das Warmstellen 
von Speisen, wodurch Fisch und Fleisch austrockneten, 
dünn geschnittene kalte Bratenscheiben, die mit heißer Sauce 
serviert wurden, minderwertiger Kaffee und Käseplarten, 
die nur künstlich schmeckenden Cheddar (Hartkäse), 
Schmelzkäse und Schimmelkäse zur Auswahl anboten. Ro- 
nay konnte noch sehr viel drastischer werden als Postgate. Er 
könne leider wegen übler Nachrede belangt werden, schrieb 
er 1962, wenn er die Übeltäter beim Namen nenne, die sich 
am Essen versündigten, aber »was sie in Wales machen, 
könnte man gastronomische Vergewaltigung nennen, nur 
daß sie nicht einmal einen Genuß davon zu haben scheinen«. 
Zwei Dinge kritisierte Ronay ganz besonders: die Anma- 
Rung überlanger Speisenkarten, die eine gute Zubereitung 
der einzelnen Gerichte ausschließen, und die Praxis, mit viel 
Brimborium am Tisch zu flambieren, wobei gewöhnlich 
alles, was dem Koch vorher vielleicht gelungen war, völlig 
ruiniert wurde. Mit dieser Kritik bewegte sich Ronay aber 
bereits auf einer deutlich anderen Ebene als Postgate, und 
vom Anfang der sechziger Jahre an (in einer Epoche also, 
die, wie bei der Untersuchung der Fachpresse und der 
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Frauenzeitschriften schon deutlich geworden ist, für die bri- 
tische Küche im professionellen und im häuslichen Bereich 
eine Zeit des raschen Wandels war) war man sich in beiden 
Führern darüber einig, daß es einige deutliche Anzeichen der 
Besserung gab. In beiden Führern nahm man auch gebüh- 
rend von den zahlreicher werdenden, kleinen und unabhän- 
gigen Restaurantbesitzern Notiz, die zu einem großen Teil 
ehemalige »Amareure« waren, die über Flair, Fantasie und 
Begeisterung verfügten, aber keine schulmäßige Ausbildung 
genossen hatten. Mehrere von ihnen erhielten Sterne bei 
Ronay und überschwengliches Lob im Good Food Guide. 
Sogar in den Reihen der Professionellen tat sich erwas: 1962 
wird vom Geschäftsführer einer Restaurantkette berichtet, 
er sei durch einen Lehrgang dazu angeregt worden, den 
Hummer mit echter Mayonnaise statt mit Dressing aus der 
Flasche servieren zu lassen. 

Die Tiefkühlkost war den Führern ständig ein Dorn im 
Auge. Schon 1963 berichtete Ronay, daß durch die Über- 
redungskünste der Industrie »ımmer mehr Restaurants zu 
Verteilerstationen für aufgewärmte Ware« degradiert wor- 
den seien. Nach Aussage des Good Food Guide von 1967/68 
war frisches Gemüse selten geworden und wurde immer 
seltener. Wenn Ronay 1969 behauptet, es gebe nun mehr 
Restaurants, die nur noch frische Gemüse der Saison auf den 
Tisch brächten, dann muß das kein Widerspruch sein: die 
beiden Aussagen beziehen sich wahrscheinlich auf verschie- 
dene Niveaus. Frühe Experimente mit Restaurant-Tiefkühl- 
systemen stießen im Good Food Guide auch 1967/68 schon 
auf heftige Ablehnung; 1984 erfuhren die Leser, daß inzwi- 
schen in mehr als 70 Prozent der englischen Restaurants das 
»Kochen« mit Tiefkühlware und Mikrowelle die Norm ge- 
worden war. 

Anlaß zur Klage fanden die Herausgeber der Führer auch 
in der durch die großen Hotel- und Restaurantketten geför- 
derten Standardisierung und Mittelmäßigkeit. Pioniere wie 
Sir Isidore Salmon von Lyons waren zu Beginn des Jahr- 
hunderts in der Fachpresse als Helden der Zeit gefeiert wor- 
den, und sicher war eineerste Wirkung solcher Kertenberrie- 
be dergestalt, daß das Niveau der Bewirtung im großen Stil 
erheblich verbessert wurde. In den dreißiger Jahren beleuch- 
tete man ın Wine and Food hin und wieder die Kehrseite der 
Medaille. Barry Neame, ein unabhängiger Gastronom, der 
von Anfang an in der Wine and Food Society aktiv war, 

schrieb die Schuld an den Mängeln der englischen Gastro- 
nomie dem Umstand zu, daß die individuelle Note fehle; das 
wiederum sei weitgehend darauf zurückzuführen, daß so 
viele Hotels sich in der Hand von Eisenbahngesellschaften, 
Brauereien und anderen Großunternehmen befänden. Die 
Geschäftsführer waren von den Großunternehmen zu ab- 


hängig und vor allem darum besorgt, das Bier ihrer Brauerei 
zu verkaufen und nicht gutes Essen (Wine and Food, Winter 
1934). Nach dem Krieg verstärkte sich die Entwicklung. Im 
Good Food Guide 1963/64 schreibt Postgate: 


Die bemerkenswerteste Entwicklung in der Gastronomie ist etwas, 
was man in der Medizin als Riesenwuchs bezeichnet. Ein halbes 
Dutzend Monsterunternehmen sind derart gewachsen und haben 
dabei so viele kleinere Betriebe geschluckt, daß man heutzutage als 
erstes in einem Hotel oder Restaurant nicht etwa fragen muß: »Wer 
ist der Chef?«, sondern: »Zu welcher Hotel- oder Restaurantkette 
gehören Ste?« 


Das war sehr gut beobachtet. Aus einer Markrübersicht 
(Acumen, 1978, $. 109 ff.) ist zu entnehmen, daß das Unter- 
nehmen Trust House Forte in den späten siebziger Jahren 
220 Hotels und Motels sein eigen nannte, über 200 Rast- 
stätten, mehrere Restaurant- und Steakhausketten, außer- 
dem zehn Autobahnraststätten, die Gastronomie an Flug- 
häfen und für einige Fluggesellschaften betrieb und die Kon- 
zession für Erfrischungen in den öffentlichen Parks der Kro- 
ne besaß. Sogar mehrere berühmte Restaurants in London 
gehörten zu Trust House, einschließlich des Cafe Royal und 
Quaglino’s. Und es gab noch weitere Riesenunternehmen. 
Was Postgate am meisten störte, war die Tatsache, daß diese 
Giganten »Gasthäuser und Restaurants aufkaufen und eröff- 
nen und sie in eine Form gießen, aus der sie so gleichartig 
herauskommen, wıe das einem entschlossenen Direktor 
überhaupt möglich ist«. Postgate verschloß nicht die Augen 
vor den positiven Seiten. Sie hatten viele der »inkompetent 
geführten und unverschämten« Hotels aufgekauft, durch 
welche die englische Gastronomie international zu einem 
Witz geworden war, und hatten sie dann in jeder Hinsicht 
verbessert - mit Ausnahme des Essens. So seı das Essen ın 
den Restaurants von Forte von »lähmender Langeweile«; ın 
der Ind Coope Kette erhalte man die internationalen Stan- 
dardgerichte, aber nicht immer einfallsreich oder auch nur 
korrekt zubereitet, und bei Trust House sei eine »einfallslose 
Speisenkarte« gepaart mit der »höchst ärgerlichen Übung 
des Hauses, den Geschäftsführer in einen neuen Betrieb zu 
versetzen, sobald er sein Hotel erst einmal auf ein hohes 
Niveau geführt hat und ein angesehener Bürger der Stadt 
geworden ist«. Ronay bläst wiederholt in das gleiche Hom. 
»Große Hotelkerten«, schreibt er 1971, »machen ihre Ge- 
schäftsführer zu Rechnungsprüfern und Buchhaltern, die 
dauernd unter dem Druck stehen, auf Gewinnprozente und 
Zwischenabrechnungen achten zu müssen, und denen nur 
wenig Zeit bleibt, ihre Hotels im traditionellen Sinn auch 
praktisch zu führen.« Diensteistungsbetriebe leiden nach 
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Ronay unter großen Fusionen, vor allem im Hotel- und 
Gaststättenwesen, das von Individualisten belebt werde, die 
in der Atmosphäre der großen Gesellschaften sich nicht 
entfalten könnten. Das Rısiko sei dort sinnlos, ein Experi- 
ment selbstmörderisch. Auf dem Kontinent seien die Ketten 
kleiner und anpassungsfähiger geblieben. 

Besonders Ronay hat seine Angriffe gegen die Möglich- 
keiten, den Geschmack der Masse zu untergraben, noch auf 
andere Gebiete vorgetragen, die jenseits dessen liegen, was 
man von einem Restaurantführer im engeren Sınn erwarten 
würde. Die Visionen eines Phillip Harben oder John Fuller 
bei Kriegsende, wie der Restaurantkoch in staatlichen Mas- 
senküchen väterlich dazu beiträgt, das Geschmacksniveau 
eines Massenpublikums zu heben, wirken geradezu para- 
dox, wenn man sie mit Ronays Auffassung von der Rolleder 
großen Institutionen im privaten oder öffentlichen Sektor 
vergleicht. Erhat Untersuchungen zur Gastronomie auf den 
Flughäfen, in Krankenhäusern und Autobahnraststätten 
durchgeführt. Die Krankenhäuser stellen in England den 
größten staatlichen Sektor in der Gastronomie dar: in 2 000 
Krankenhäusern werden täglich eine halbe Million Patienten 
bzw. Angestellte versorgt. Obgleich Ronay 1973 feststellt, 
er habe angesichts der besonderen Schwierigkeiten des Per- 
sonals (u. a. etwa der niedrigen Pro-Kopf-Tagessätze für dıe 
Verpflegung) den einfachsten Maßstab angelegt und so mild 
wie möglich geurteilt, stufte er das Niveau beim Kochen und 
die Qualität der verwendeten Lebensmittel als »skandalös« 
ein. Einige wenige Ausnahmen bewiesen, was auch mit ei- 
nem kleinen Budget in einem Krankenhaus geleistet werden 
könne, aber Ronay bringt vor allem anschauliche Beispiele 
für die Sünden der großen Mehrheit. Das Gemüse wurde 
(nach altehrwürdiger englischer Sitte) häufig gekocht, bis es 
sich entfärbt hatte. Die Planung der Mahlzeiten war manch- 
mal katastrophal; so wurde beispielsweise eine »Auswahl 
zwischen geräuchertem Schellfisch oder Spagherti aus der 
Dose angeboten; oder Kartoffelbrei zusammen mit einer 
Kartoffel-Zwiebel-Käse-Pastere; oder die Wahl zwischen 
drei Fischgerichten«. Rührei, ein Gericht, das zwar rasch 
zubereitet ist, aber dauernde Aufmerksamkeit erfordert und 
sich daher für Großküchen nicht eignet, stand trotzdem 
häufig auf dem Speisenplan. Ein Krankenhaus verriet das 
Rezept: »Man schlägt die Eier und mischt sie mit verdünn- 
tem Milchpulver. Dann kommen sie für eine halbe Stunde in 
den Dämpfer, bis sie die Konsistenz einer englischen Creme 

(custard) haben, worauf man sie noch einmal aufschlägt, um 
ihnen das Aussehen von Rühreiern zu verleihen.« Was dabei 
herauskommt, merkt Ronay dazu an, ist eine »hellgefärbte, 
gummiartige Masse ...., die ganz leicht nach Ei schmeckt, 
ungewürzt ıst und in einem Behälter ankommt, in dem 


zentimeterhoch das Wasser steht, das sich im Lauf der Zeit 
von den Eiern abgesetzt hat«. Möglicherweise nahm man 
Ronays scharfe Kritik zur Kenntnis, denn eine sechs Jahre 
später vorgenommene Untersuchung ließ deutliche Verbes- 
serungen erkennen - wenn auch natürlich keine Perfek- 
tion. 

Ronays sichtbarster Erfolg betraf jedoch die Autobahn- 
raststätten. Der erste Bericht von 1972, der die Lage in den 18 
damals bestehenden Raststätten schilderte, malte ein ziem- 
lich trostloses Bild: 2 wurden als gut eingestuft, 8 als akzep- 
tabel, 5 als schlecht und 3 als »katastrophal«. Sechs Jahre 
darauf war alles noch schlimmer geworden. Es gab inzwi- 
schen 40 Raststätten, bzw. 56, wenn man die jeweils doppelt 
angelegten mitzählte, von denen Ronay nun 1 als gut, 14 als 
akzeptabel, 29 als schlecht und 12 als katastrophal klassifi- 
zierte. Die Trust House Kette schnitt am schlechtesten ab: 
11 von 15 wurden als schlecht oder katastrophal eingestuft. 
Selbstverständlich belegte Ronay seine Schlüsse wieder mit 
vielen anschaulichen Beispielen. 


So allgegenwärtig die Fleischpastete mit Nieren (steak and kidney 
pie) ist — essen kann man sie, auch wenn sie hausgemacht ist, fast 
nie. Mindestens die Hälfte aller Würstchen ist erbärmlich: unan- 
sehnlich, mehlig, verbrannt, dürr und zusammengeschrumpft ... 
Fisch ist immer tiefgefroren und wandert oft direkt aus dem Kühl- 
schrank in die Pfanne. Anständige Pommes frites gibt es praktisch 
nicht - sie sind weich, naß und häufig grau. Die unvermeidlichen 
Erbsen minderer Qualität sehen mißhandelt und welk aus und 
schwimmen oft in einer fahl-grünen Flüssigkeit... Die Wurstpa- 
steten (sausage rolls), Comish pasties (Blätterteig mit Fleischfül- 
lung) und Fleischpasteren waren eine Zumutung für die Prüfer. 


Das Aufsehen, das Ronays Bericht in der Presse hervorrief, 
führte zu parlamentarischen Anfragen und mehr oder weni- 
ger direkt zur Einsetzung einer Untersuchungskommission, 
deren Bericht Ronay im wesentlichen bestätigte. Sıe stellten 
fest, daß nicht nur die Angestellten und sogar manche Ge- 
schäftsführer in den Raststätten gutes und schlechtes Essen 
einfach nicht voneinander unterscheiden konnten, sondern 
daß auch die Gäste selbst weniger Unzufriedenheit an den 
Tag legten, als man hätte meinen sollen: 41 Prozent der 
Befragten in den Raststätten bezeichneten das Essen als ange- 
nehm, 45 Prozent als akzeptabel. Selbst wenn man »akzep- 
tabel« auffaßt als »noch kein Grund zur Beschwerde«, dann 
lag das Niveau der allgemeinen Zufriedenheit doch noch 
sehr hoch. Die entsprechenden Zahlen bewegten sich aber 
bei Befragungen in den Haushalten deutlich nach unten, was 
den Schluß erlaubt, daß das Essen in der Erinnerung 
schlechter wurde als der Eindruck unmittelbar beim Essen 
und/oder daß viele Leute die Raststätten erst gar nicht auf- 
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suchen, weil sie das Essen nicht mögen. In jedem Fall haben 
in den Jahren seit dem Bericht der Untersuchungskommis- 
sion die Unternehmen, die praktisch alle Raststätten berrei- 
ben, sichtbar Anstrengungen unternommen, ihr Angebot 
zu verbessern. 

Die Diskrepanz zwischen der Bewertung durch die »Ex- 
perten« und einer offenbar nicht unzufriedenen allgemeinen 
Kundschaft wirft aber einige schwer zu beantwortende 
grundsätzliche Fragen auf. Was bedeutet eine »Verbesse- 
rung« in der Gastronomie? Wenn die Leute das Essen »mö- 
gen«, ist dieses Essen dann nicht defininonsgemäß »gutes 
Essen«? Natürlich - wenn Essen eindeutig unhygienisch 
oder ermährungsphysiologisch schädlich ist, dann gibt es 
»objektive« Gründe für eine Ablehnung; aber wenn es nur 
um ein ästhetisches Urteil geht, wiegt dann die Meinung der 
Mehrheit nicht schwerer als die einer »kultivierten« Min- 
derheit oder eines Expertengremiums? Das war offenbar die 
Meinung von Sir Charles Forte von Trust House in einem 
BBC-Interview vom März 1980. Er gab zu, daß ihn die 
Vorwürfe Ronays geärgert hätten, hielt ihm aber entgegen, 
daß in den vorausgehenden sechs Monaten die Einnahmen 


um 19 Prozent gestiegen seien: Die Leute bekamen, was sie 
wünschten. 


Zusammenfassung 


Diese Problematik ist keinesfalls auf die ERkultur be- 
schränkt. Die entsprechenden Fragen stellen sich in vielen 
anderen Bereichen; so etwa, wenn in der Diskussion kul- 
turpolitischer Vorhaben die Masse der Konsumenten nicht 
die Formen der Kultur akzeptiert, die nach Meinung der 
»Experten« wünschenswert wäre.? Die gleichen Fragen stel- 
len sich auch für die Entscheidung, was gutes Benehmen ist: 
Wie Elıas gezeigt hat, stimmt die Definition vom guten 
Benehmen, so wie sie zu einem bestimmten Zeitpunkt von 
einer Minderheit von »Experten« gegeben wird, niemit dem 
wirklichen Benehmen der Mehrheit der Leute zu diesem 
Zeitpunkt überein. Die Gastronomiekritiker und die Her- 
ausgeber und Mitarbeiter der Restaurantführer sind mit die- 
sen Minderheiten vergleichbar. Welche Gesamtwirkung ha- 
ben sie bei dem Bemühen erzielt, bestimmten Vorstellungen 
vom guten Essen Gestalt zu geben und eine solche Eßkultur 
für jedermann möglich zu machen? Was ist die Grundlage 
ihrer Macht - und wie weit reicht sie? 

Die Macht der Führer, die ein Anliegen vertreten —- und 
dazu gehören der Gault-Millau in Frankreich ebenso wie 
Ronay und der Good Food Guide in England -, entspringt 
prinzipiell keiner anderen Quelle als Grimods Macht zu 


Beginn des 19. Jahrhunderts. Sie beruht auf dem Einfluß, 
den sıe auf die Leser und, durch sıe, auf die breitere öffent- 
liche Meinung ausüben. Heutzutage gehört dazu auch eine 
Organisation in größerem Maßstab. Das Team der Prüfer, 
die für die Führer anonym und bezahlt oder unbezahlt 
Dienste leisten, und die große Zahl der Käufer in jedem Jahr 
stellen für die gastronomische Branche eine Macht dar, die 
sie kaum ohne Schaden mißachten kann. Für einen unab- 
hängigen Restaurantbesitzer im oberen Marktbereich ist eine 
Empfehlung ın den Führern in England und in Frankreich 
bares Geld wert. Raymond Postgate sah mitdem gewohnten 
Weitblick schon 1954 im Good Food Guide die Folgen der 
»Massenbeobachtung« von Restaurants voraus. !0 Dadurch 
daß die Clubmitglieder herumreisten und 20 000 bis 30 000 
Menschen die Restaurants begutachteten, bot sich einem 
Restaurantbesitzer als Einsteiger die Chance, viel schneller 
und viel weitgehender für sein gutes Essen bekannt zu wer- 
den als früher. Und was vielleicht noch wichtiger war, »ein 
Hotelier mit dessen Service und Küche es bergab geht, kann 
sich nie sicher fühlen. Er weiß nie, ob nicht ein stiller Kunde 
ihn gerade für den Club begutachtet«. So wie ein positiver 
Eintrag Geld wert sein kann, so kann der Verlust desselben 
Geld kosten. 

Grimod war mit nur wenigen Mitarbeitern imstande, die 
relativ kleine Zahl führender unabhängiger Restaurantbesit- 
zer im nachrevolutionären Paris zu beeinflussen. So ist es 
kaum überraschend, daß heute sehr viel mehr selbständige 
Restaurantinhaber auf die viel größeren Organisationen 
Rücksicht nehmen, die einen Führer herausbringen. Egon 
Ronays Kritik am Rührei aus der Massenherstellung ın den 
Krankenhäusern oder an der Fleischpastete in der Auto- 
bahnraststätte wirft erkennbar die Frage auf, die sich Fein- 
schmecker schon immer stellen: Was ist eigentlich eine gute 
Pastere oder ein echtes Rührei? Die großen Unternehmen 
können sich gleichgültig geben, solange die Kassen weiter 
klingeln; aber auch sie haben offenkundig auf die Kritik 
reagiert. Die Führer haben vielleicht nur wenig finanzielle 
Macht in diesem Bereich, aber sie haben immer noch die 
Macht, in der Öffentlichkeit Unbehagen hervorzurufen, 
und sie machen ihren Lesern Mut, sich zu beschweren. Sıe 
stellen mit anderen Worten das dar, was Galbraith (1952; 
deutsch 1956) die »Gegenkraft« der Kunden nannte, die ın 
diesem Fall öffentlicher oder privater Machtansammlung ın 
der Gastronomie gegenüberstehen. Es war durchaus lo- 
gisch, daß die Verbrauchervereinigung den Good Food 
Guide unter ihre Fittiche nahm. Denn die gastronomischen 
Führer von heute sind Teil einer größeren Verbraucherbe- 
wegung in den westlichen Ländern, zu denen erwa auch 
Ralph Naders berühmte Kampagne gegen die Automobil- 
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konzerne in den USA gehört. Eines der allgemeineren 
Merkmale von Verbraucherbewegungen ist ihr Anliegen, 
die Wirkung der Massenproduktion rückgängig zu machen 
oder abzuschwächen. 

Damit die Repräsentanten solcher Bewegungen bei ihren 
Kraftproben mit den Massenherstellern überhaupt eine 
Chance haben, müssen sie sicherstellen, daß man sie als 
Vertreter oder Sprecher einer substantiellen Zahl von Kon- 
sumenten ansieht. Wie die Führer von politischen Parteien 
müssen auch die Herausgeber der Führer darum besorgt 
sein, ihre eigenen Anhänger ebensosehr wie die gastrono- 
mische Branche davon zu überzeugen, daß der vertretene 
Geschmack der richtige ist. Weder Gault und Millau noch 
Egon Ronay haben dabei ideologische Probleme, weil sie als 
kämpferische Einzelpersonen begannen. Im Good Food 
Guide, in dem man zumindest behauptet, dem Geschmack 
der Leser demokratisch zu Wort zu verhelfen, sind einige 
Skrupel unvermeidlich. Christopher Driver hat in der Aus- 
gabe von 1980 über dieses Problem nachgedacht. Wenn 
doch viele, wahrscheinlich die meisten Menschen beim Es- 
sen mit Massenware völlig zufrieden seien, mit welchem 
Recht dürfe da der Führer die Vorlieben derer höher bewer- 
ten, die weniger zufrieden sind? 


Wenn man das gesamte Spektrum von mehr oder weniger eßbaren 
Dingen ins Auge faßt, angefangen bei der haute cuisine bis zum 
Junk Food der Teenager, was verwirft man dann, weil man es 
zufällig nicht mag, und was will man als schlechte Idee bezeichnen, 
schlecht ausgeführt und unverschämt teuer? 


Der Good Food Guide habe seinen Teil dazu beigetragen, 
daß in der englischen »Bourgeoisie« mehr Knoblauch pro 
Kopf verzehrt werde als in Nordfrankreich und daß man 
Lammpfleisch und Ente nun ebenso rosa brate wie das Len- 
densrück. Die meisten Mitglieder hatten einen solchen Ge- 
schmack - teilweise, weil der Führer ıhn als erstrebenswert 
dargestellt hatte —, aber war er auch objektiv besser? Grimod 
hätte solche Selbstzweifel nie empfunden. Ein Grund für die 
Zweifel ist die Tatsache, daß die Zahl derer in der »Bour- 
geoisie«, die einen solchen Geschmack haben, so groß sie 
auch sein mag, im Vergleich zum gesamten übrigen Publi- 
kum unbestreitbar eine kleine Minderheit darstellt. Das Er- 
gebnis der Kraftproben im oberen »Stockwerk« zwischen 
selbsternannten Führern der öffentlichen kulinarischen Mei- 
nung und den Massenproduzenten in der Nahrungsmittel- 
industrie ist daher nicht nur davon abhängig, ob die Führer 
ihre Anhänger mit sich ziehen, sondern auch von der Macht- 
balance »im unteren Stockwerk« zwischen Gruppen, die 
sehr verschiedene Vorlieben und Abneigungen mitbrin- 


gen.!! Unter diesen Umständen sind die Siege, die von den 
Restaurantführern errungen wurden, eher überraschend 
zahlreich. 
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ELFTES KAPITEL 


Abneigungen beim Essen 


Bisher ging es im wesentlichen um die Entwicklung der 
Vorstellungen vom »guten Essen« und vom »guten Ge- 
schmack« beim Essen. Vorlieben und Abneigungen sind 
jedoch untrennbar verbunden. Abneigungen beim Essen 
zeigen sich in verschiedenster Form - als Unlustgefühl, über 
das man sich hinwegsetzen kann, falls man den Gastgeber 
damit in Verlegenheit brächte, bis hin zu Gefühlen des 
unüberwindlichen Widerwillens oder Ekels, wenn man sich 
nur vorstellt, man müßte erwas Bestimmtes essen. Solche 
Gefühle der Abneigung und des Widerwillens werden eben- 
sosehr von der Gesellschaft bestimmt wie die Vorlieben. 
Auch diese Gefühle sind Teil der sozialen Standards, und 
auch sie ändern sich mit der Zeit. 

Gelegentlich mußten daher parallele Entwicklungspro- 
zesse mit eingeschlossen werden, die Meinungen über das 
beinhalteten, was »schlechtes Essen« und »schlechter Ge- 
schmack« bedeutet. Ein geschärfterer Sinn für »Delikatesse« 
und »Verfeinerung« in der Emährung und in der Kochkunst 
istnämlich — wie in anderen Bereichen des Verhaltens - nicht 
zu trennen von ausgeprägteren Gefühlen der Abneigung 
und des Widerwillens gegenüber bestimmten Nahrungsmit- 
teln und Speisen, die als »unfein« und »unkultiviert« defi- 
niert werden. Der Widerwille ist einfach die Kehrseite der 
Verfeinerung, wie Norbert Elias im Prozeß der Zivilisation 
gezeigt hat. So ging die allmähliche Verfeinerung der Tisch- 
sittren, namentlich durch die Benutzung der Gabel, mit 
wachsenden Gefühlen der Abneigung gegen die Berührung 
des Essens mit den Händen und mit einem noch stärkeren 
Widerwillen gegen die Angewohnheit einher, Speisenreste 
aus dem Mund wieder in die gemeinsam benutzte Schüssel 
zurückzulegen. Und daß man die natürlichen Bedürfnisse, 
wıe Wasserlassen, Defäkation und Erbrechen allmählich 
hinter die Kulissen verlegte und einem stärkeren Zwang 
unterwarf, war eine Entwicklung, die von verstärktem Pein- 
lichkeitsempfinden und Abscheu begleitet wurde, sobald 
as solchen Bedürfnissen unter den Blicken anderer nach- 

am. 

Auch auf dem Gebiet der Ernährung und der Kochkunst 
gab es einen solchen langfristigen Prozeß der Formulierung 
und »Rationalisierung« des Korrekten und Kultivierten - 
wie wir gesehen haben, erfüllte die gastronomische Literatur 
dabei eine Funktion, die in gewisser Weise mit derjenigen 
der Manierenbücher bei Elias vergleichbar ist. Man kann sich 
das als einen Prozeß der »Zivilisierung des Geschmacks« 


vorstellen, der dem der »Zivilisierung der Eßlust« entspricht, 
der bereits erörtert wurde; die Vermeidung bestimmter Le- 
bensmittel oder die Abneigung gegen sie wurde norwendi- 
gerweise ebenso rationalisiert wie die Vorlieben. Wie heftig 
so ein Widerwille sein kann, stellt sich in Zeiten des Nah- 
rungsmangels heraus: Obwohl Menschen wie gesagt sogar 
Eicheln und Schlimmeres verzehrt haben, und unter extre- 
men Bedingungen Kannibalismus nichts Unbekanntes war, 
gibt es doch viele Fälle, in denen Menschen, die Hunger 
litten, ihren Widerwillen gegen bestimmte zur Verfügung 
stehende Nahrungsmittel nicht überwinden konnten. Elias 
sieht »Rationalisierung« und zunehmendes Peinlichkeits- 
empfinden als zwei Seiten einer Entwicklung: 


Nicht weniger bezeichnend als die »Rationalisterung« des Verhal- 
tens ist für den Prozeß der Zivilisation zum Beispiel erwa auch jene 
eigentümliche Modellierung des Triebhaushaltes, die wir als 
»Scham« und »Peinlichkeitsempfinden« zu bezeichnen pflegen. 
Beide, der starke Schub von Rationalisierung und das nicht weniger 
starke Vorrücken der Scham- und Peinlichkeitsschwelle, die be- 
sonders vom 16. Jahrhundert an im Habitus der abendländischen 
Menschen immer spürbarer wird, sind verschiedene Seiten der 
gleichen, psychischen Transformation. (21969, II, S. 397) 


Man mag nun einwenden, die Abneigung gegen bestimmte 
Nahrungsmittel sei allgemein verbreitet, in allen Kulturen 
und in allen Zeiten. Gewiß, in diesem Zivilisationsprozeß 
gibt es ebensowenig wie in allen anderen einen absoluten 
Nullpunkt. So wie Elias darauf hinweist, daß die Affektäu- 
ßerungen der mittelalterlichen Menschen zwar insgesamt 
spontaner und ungebundener waren als in späterer Zeıt, aber 
»keineswegs in irgendeinem absoluten Sınn ungebunden 
und gesellschaftlich unmodelliert« (21969, 1, $. 298), so muß 
hervorgehoben werden, daß auch Vorlieben und Abneigun- 
gen beim Essen keineswegs gesellschaftlich völlig unmodel- 
liert sind. Aber ist diese Modellierung ihrerseits in histori- 
schen Gesellschaften nach einem bestimmten Modell er- 
folgt? Kann man Trends erkennen und von einem struktu- 
rierten Entwicklungsprozeß sprechen? 

Die Fragestellung kann Verwirrung stiften, weil die So- 
zialwissenschaftler in der Vergangenheit die Schwerpunkte 
unterschiedlich gesetzt haben: bei »traditionellen« oder »pri- 
mitiven« (im Sinne von »nicht-europäischen«) Gesellschaf- 
ten haben sie ihr besonderes Augenmerk auf Verbote und die 
Vermeidung bestimmter Nahrungsmittel gerichtet, wäh- 
rend man in den europäischen Gesellschaften im Gegensatz 
dazu vor allem Vorlieben und die besondere Bevorzugung 
von Nahrungsmitteln untersucht hat. Bei oberflächlicher 
Betrachtung könnte man auf eine Entwicklung schließen, 
die von ausgeprägter Selekuvität zu einem durch große Tole- 
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ranz geprägten Geschmack geführt hat. Der Sachverhalt ist 
jedoch komplizierter. 

Wie schon im ersten Kapitel dargelegt, haben die moder- 
nen Theoretiker Vorlieben und Abneigungen beim Essen 
insgesamt als immer gesellschaftlich modelliert betrachtet, 
die Modellierung selbst und das Gefühl des Ekels, das oft 
daraus folgt, aber weitgehend als selbstverständlich gesehen. 
Julia Kristeva beschreibt sehr gut die Symptome psycholo- 
gisch tiefsitzenden Widerwillens und die physiologischen 
Phänomene, die damit einhergehen: 


Widerwillen gegen Nahrungsmittel ist die vieleicht elementarste 
und archaischste Form des Abscheus. Wenn meine Augen diese 
Haut auf der Milch sehen oder meine Lippen sie berühren — erwas 
völlig Harmloses, dünn wie Zigarettenpapier, jämmerlich wie eın 
abgeschnittener Fingernagel -, dann würgt es mich im Hals, mein 
Magen und Darm und alle Organe krampfen sich zusammen, die 
Galle kommt mir hoch, Tränen schießen in die Augen, das Herz 


beginnt schneller zu schlagen, an Stim und Händen bricht mir der 
Schweiß aus. (1980, $. 2.) 


Innerhalb des modernen psychologischen Rahmens deutet 
Kristeva Ekel jedoch als eın Problem der individuellen Psy- 
che, nicht als eine Frage gesellschaftlicher Entwicklung. Man 
geht davon aus, daß Menschen schon immer ein solches 
Gefühl gehabt haben: wenn es sie früher nicht beim Anblick 
der Milch würgte, dann eben bei etwas anderem, und das 
Gefühl war ebenso stark, selbst wenn sich der Widerwille 
nicht immer gegen die gleichen Dinge regte. 

In Reinheit und Gefährdung (1966) stellt Mary Douglas 
das Schmutzempfinden sehr viel deutlicher in einen gesell- 
schaftlichen Zusammenhang. In ihren Augen verbindet sich 
dieses Gefühl mit Grenz- oder Randbereichen einer Ord- 
nung — man fühlt sich beschmutzt und empfindet Wider- 
willen, wenn man eine gesellschaftlich definierte und bedeut- 
same Kategorie verläßt. Das ist sehr hilfreich, aber auch 
Douglas hat, anders als Elias, nicht die Vorstellung, daß sich 
Grenzen verschieben, daß in historischen Gesellschaften 
Grenzen des Widerwillens in nicht zufälliger Weise langfrı- 
stig vorrücken können. 

Wir befinden uns offenbar im Einzugsbereich des anthro- 
pologischen Begriffs »Tabu«. Hinsichtlich der richtigen Be- 
deutung von Tabu bestehen bei den Anthropologen Mei- 
nungsverschiedenheiten. E. B. Ross (1978, S. 1) verwendet 
den Begriff in seiner allgemeinsten Bedeutung, einfach die 
Vermeidung bestimmter Tiere oder Pflanzen als Nahrungs- 
grundlage. Das ist für unsere Zwecke jedoch zu einfach, weil 
wir uns nicht nur mit dem Verhalten, sondern auch mit den 
Gefühlen der Menschen gegenüber ihrer Ernährung ausein- 
andersetzen. Die Wörter, mit denen man solche Gefühle 


beschreibt, reichen vom neutralen Vermeiden über Abnei- 
gung und Widerwillen bis hin zum Ekel. Die Begniffe ent- 
sprechen in ihrer Steigerung dabeı einer zunehmenden In- 
tensität der Gefühle, die mit dem Durchbrechen eines »Ta- 
bus« einhergehen. 

Paul Kapteyn (1980, S. 47ff.) gehtnoch weiter und vertritt 
die Meinung, es gebe nicht nur unterschiedlich intensive 
Gefühle beim Übertreten von Verboten, sondern man müs- 
se zwei verschiedene Arten von Tabu unterscheiden: er 
nennt sie die »primitiven« und die »zivilisierten« Tabus. Der 
Begriff »Tabu« taucht erstmals in den Reiseberichten von 
James Cook auf. Cook stellte jedoch fest, daß der einzelne 
sich über viele dieser Tabus hinwegsetzen konnte, ohne 
persönliche Schuld-, Scham- oder Ekelgefühle zu haben. So 
vermieden es die Tahitianer beispielsweise, als Gruppe zu- 
sammen mit den englischen Seeleuten zu essen; eine einzelne 
Tahitianerin aber setzte sich über diese Konvention ohne 
Schuldgefühle mehrfach hinweg, solange ihre Stammesge- 
nossen nichts davon erfuhren. Diese Form des Vermeidens 
wurde also mit anderen Worten durch Fremdzwang be- 
wirkt. Bald wurde der Tabubegriff auf eine Vorstellung aus- 
gedehnt, die nach Kapteyns Meinung in Wirklichkeit etwas 
ganz anderes berrifft, nämlich die langfristigen Wandlungen 
der gesellschaftsspezifischen Persönlichkeit, die Elias als Zi- 
vilisationsprozesse bezeichnet. Das macht Sir Walter Scort 
besonders anschaulich, als er beschreibt, wie ihn eine über 
achtzig Jahre alte Tante bat, ihr die Romane von Aphra 
Behn, einer Schriftstellerin des 17. Jahrhunderts, zu besor- 
gen. Sie gab sie ihm später voller Empörung zurück, da sie 
den Inhalt als unschicklich empfand. Sie harte sich geschämt, 
sie gelesen zu haben, während sıe allein war, räumte aber ein, 
man habe dieselben Romane sechzig Jahre zuvor in den 
besten Kreisen vorgelesen, ohne daß jemand das damals als 
peinlich empfunden habe. Die Tatsache, daß sie eine solche 
Peinlichkeit im Alter empfand, sogar ohne in Gesellschaft zu 
sein, bezeugt einen zunehmenden Selbstzwang im Verlauf 
ihres Lebens, der in diesern Fall die sexuellen Beziehungen 
betraf. 

Moderne Wissenschaftler von Freud in Totem und Tabu 
(1913) bis zu Mary Douglas haben eher die Tendenz, die 
beiden Vorstellungen, die Kapteyn unterscheidet, gleichzu- 
setzen. Es ist nicht üblich, zwischen der Vermeidung des 
Verzehrs heiliger Tiere der Ahnen in einer Stammesgesell- 
schaft einerseits und dem Widerwillen, den viele Angehörige 
westlicher Kulturen bei dem Gedanken an den Verzehr vom 
Him eines Tieres empfinden andererseits, einen Unterschied 
zu machen. Man könnte die vorherrschende Ansicht als die 

»Quantum-Theorie« des Tabus bezeichnen. Dabei geht 
man davon aus, daß in allen Gesellschaften in ziemlich glei- 
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cher Weisevon Vermeidungen Gebrauch gemacht wird, um 
unterschiedliche Grenzen zu markieren. Die Muster, die 
sich tatsächlich ausprägen, sind verschieden, aber das Prin- 
zip, auf dem sie beruhen, ist dasselbe. Wenn es Verände- 
rungen bei den Dingen gibt, die vermieden werden, wenn 
auf ein Nahrungsmittel, das früher verzehrt wurde, jetzt 
verzichtet wird, dann gibt es wahrscheinlich umgekehrt sol- 
che, die früher nicht verzehrt wurden, aber jetzt gegessen 
werden. Die Menschen in allen Gesellschaftstypen haben ein 
ähnliches Potential der Ablehnung, und Wandlungen in der 
Modellierung dieser Ablehnung können nicht als ein Vor- 
rücken oder eine wie auch immer gerichtete Bewegung ge- 
deutet werden. 

Die »Quantum-Theorie« ist zugegebenermaßen schwer 
zu widerlegen: sie setzt voraus, daß die Ablehnung als solche 
in nicht voraussagbarer Weise sprunghaften Veränderungen 
unterliegt. Dessenungeachtet ist es vielleicht auch ım Be- 
wußtsein dieser Schwierigkeit lohnend, im besonderen Zu- 
sammenhang der Ernährung und des Essens nach Belegen 
für strukturierte Wandlungen von Mustern der Ablehnung 
beim Essen Ausschau zu halten, die der Entwicklung von 
Vorstellungen des Feinen und Kultivierten entsprechen 
würden. Vier größere Bereiche von Ursachen für das Ver- 
meiden von Nahrungsmitteln werden wir untersuchen: die 
erlernte Unlust beim Essen, die Angst vor den Folgen des 
Verzehrs bestimmter Nahrungsmittel, die Angst vor gesell- 
schaftlicher Herabsetzung und moralische Gründe für Wi- 
derwillen. Das soll weder eine erschöpfende Aufzählung 
aller Möglichkeiten darstellen, noch schließen sich diese vier 
Ursachen gegenseitig aus. 


Erlernte Unlust beim Essen 


Die Theorie von Norbert Elias liefert eine erste Rechtferti- 
gung für den Versuch, nach Anzeichen vermehrt auftreten- 
der Marotten, Ängste und Neurosen des einzelnen zu su- 
chen, da der Druck, unter dem sie entstehen, in jedem Zivi- 
lisationsprozeß erzeugt werden kann. Er erklärt das Grund- 
prinzip auf folgende Weise: 


Manchmal geht die Gewöhnung an eine Affektdämpfung so weit — 
beständige Gefühle der Langeweile oder Einsamkeitsempfindun- 
gen sind Beispiele dafür -, daß dem einzelnen eine furchtlose 
Aufßerung der verwandelten Affekte, eine geradlinige Befriedigung 
der zurückgedrängten Triebe in keiner Form mehr möglich ist. 
Einzelne Triebzweige werden in solchen Fällen durch einen spe- 
zifischen Aufbau des Beziehungsgeflechts, in dem der Mensch als 
Kind heranwächst, gewissermaßen anästhesiert; sie umgeben sich 
unter dem Druck der Gefahren, die ihre Äußerung im kindlichen 


Gesellschaftsraum mit sich bringt, dermaßen mit automatisch auf- 
tretenden Ängsten, daß sie unter Umständen für ein ganzes Leben 
taub und unansprechbar bleiben. In anderen Fällen mögen einzelne 
Triebzweige durch die schweren Konflikte, in die seine unbehaue- 
ne, seine affektive und leidenschaftliche Narur das kleine Men- 
schenwesen auf dem Wege der Modellierung zu einem »zivilisier- 
ten« Wesen unausweichlich bringt, so umgebogen werden, daß 
ihre Energien nur noch auf Seitenwegen, in Zwangshandlungen 
und anderen Störungserscheinungen einen unerwünschten Aus- 
weg finden können. Wieder in anderen Fällen strömen diese Ener- 
gien, derart verwandelt, in unkontrollierbare einseitigen Zu- und 
Abneigungen, in die Vorliebe für irgendwelche kuriose Stecken- 
pferde ein. (21969, II, S. 332) 


Ebenfalls mehr oder weniger aus der Sicht von Freud erörtert 
Daniel Cappon die psychologischen Ursprünge von Eßstö- 
rungen und gelangt zu ähnlichen Schlüssen wie Elias, die er 
nur etwas farbiger ausdrückt: »In unserer nordamerikanı- 
schen Zivilisation — manche würden sie als süberzivilisiert« 
bezeichnen - legt man viel Wert auf eine Einstellung, die den 
»Augenschmaus« erlaubt, aber »Finger weg!« gebietet - und 
das gilt beim Essen so gut wie im Playboy Club« (1973, 
S. 80). Cappon sieht, wie Elias, die Zivilisierung der Tisch- 
sitten als bezeichnenden Teil in einem Prozeß, der dazu 
geführt hat, daß viele Menschen das Verhalten beim Essen 
vom bewußten Handeln abgekoppelt haben, ein Merkmal, 
das »allen größeren Verhaltensstörungen, vor allem ihren 
chronischen Erscheinungsformen, gemeinsam ist«. 

Ob Eßstörungen, die man heutzutage als behandlungs- 
bedürftig ansieht, historisch gesehen häufiger geworden sind 
oder nicht, ist schwer zu entscheiden. Im zweiten Kapitel 
wurde bereits die Möglichkeit erwähnt, daß die heute am 
meisten diskutierte Störung, die Magersucht (Anorexia ner- 
vosa), viel häufiger geworden sein könnte. In diesem Kapitel 
geht es aber weniger um allgemeine Störungen der Regulie- 
rung des Appetits als vielmehr um übertrieben wählerisches, 
»pingeliges« und angstbesetztes Verhalten gegenüber be- 
stimmten Nahrungsmitteln. Mr. Woodhouse in Jane Aus- 
tens Roman Emma ist der literarische Archetyp des wähle- 
rischen, angstbesetzten Essers. Emmas Vater war vielleicht 
nie in Gefahr, sich zu Tode zu hungern, aber seine ständigen 
Sorgen bei Tisch erscheinen nichtsdestoweniger als ein Fall 
»anästhesierter« Fähigkeit, Essen zu genießen. Mr. Wood- 
house ist sehr englisch, und man könnte vermuten, daß er 
und Menschen seines Schlages zum Teil ein Ergebnis jener 
besonderen »Kinderkost« sind, die möglicherweise ein spe- 
zifisch englisches Phänomen darstellt. 
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Das Kinderkost-Phanomen 


Zu Beginn des 19. Jahrhunderts erklärte Louis Eustache Ude 
den Mangel an Begeisterung für die gute Küche in England 
aus dem Umstand, daß junge Menschen »erst mit ihren 
Eltern an einem Tisch essen durften, wenn ihr Gaumen 
durch die strikte Diät des Kinderzimmers und der Internate 
völlig abgestumpft war« (zit. bei Jeaffreson, 1875, I, S. 184). 
Wenn man im viktorianischen England von »Kinderzim- 
mer« und »Kinderkost« sprach, dann bezogen sich diese 
Begriffe nicht nur auf Kleinkinder. Besonders Mädchen hat- 
ten ın den Kreisen der Oberschicht und oberen Mittelschicht 
oft bis ins Teenageralter unter der Obhut von Kindermäd- 
chen und Gouvemanten ihren Lebensbereich im »Kinder- 
zimmer«. Man hielt eine besondere Kost nicht nur im eigent- 
lichen Kleinkindbereich, sondern auch an den Internaten für 
notwendig, und diese Einstellung fand auch in den Familien 
Verbreitung, die weniger wohlhabend waren und in deren 
Häusern der eigentliche Kleinkinderbereich, die »nursery«, 
nicht von den übrigen Bereichen getrennt war. 

Das Hauptmerkmal der »strikten Diät«, von der Ude 
spricht, war Einfachheit, um nicht zu sagen Monotonie und 
Langeweile. 

Man fühlt sich leicht versucht, im »Kinderkost-Phäno- 
men« eine besondere Ausprägung dessen zu sehen, was 
Philippe Aries (1960; deutsch 31976) die »Entdeckung der 
Kindheit« nannte. Er hat gezeigt, daß die Grenze zwischen 
Kindheit und Erwachsenendasein im Mittelalter weniger 
scharf gezogen wurde als später. So unterschied z. B. nichts 
in der mittelalterlichen Kleidung das Kind vom Erwachse- 
nen (während die Kleidung gleichzeitig aber die Abstufun- 
gen der sozialen Hierarchie verdeutlichte). Erst vom 
17. Jahrhundert an kleidete man das Kind, zumindest das 
Kind aus der Mittelschicht und dem Adel, nicht mehr wıe 
einen Erwachsenen. Für Kinder gab es nun eine ganz eigene 
Kleidung. In der Epoche von 1900-1920 trug der Jugendli- 
che noch sehr lange eine Kleidung, »die viele Merkmale der 
Kinderkleidung aufwies« (Arıes, ?1976, S. 112). Gab es nun 
bei der Vorstellung von einer besonderen Kinderkost eine 
ähnliche Entwicklungskurve wie bei der Kinderkleidung? 
Diese Frage ließe sich leichter bejahen, wenn man eine solche 
Vorstellung in ganz Westeuropa verbreitet fände. Aber an- 
ders als bei der Kinderkleidung scheint es sich dabei um ein 
typisch englisches Phänomen zu handeln. Man könnte etwa 
vermuten, daß diese Idee in England leichter Fuß faßte, weil 
es dort in der Oberschicht und in der oberen Mittelschicht 
schon seit sehr langer Zeit üblich war, die eigenen Kinder 

zum Dienst in andere Familien zu schicken - eine Beson- 
derheitder englischen Erziehung, die inzwischen im übrigen 


Europa bereits als ungewöhnlich betrachtet wurde (Aries, 
31976, S. 502; Macfarlane, 1978, S. 174 f.). 

In jedem Fall gab man den Kindern offenbar nicht des- 
wegen erwas Besonderes zu essen, weil man sich besonders 
um sie bemühen oder ihnen entgegenkommen wollte, son- 
dern weil man sie dazu zwingen wollte, erwas zu essen, was 
gut für sie war, ob sie nun wollten oder nicht. Im schlimm- 
sten Fall betrachtete man den auf ein Kind ausgeübten 
Zwang, erwas zu essen, vor dem ihm ekelte, nicht nur als 
notwendig, sondern auch als geeignetes Mittel, um den 
Trotz des Kindes zu brechen. Auch wenn nicht alle Eltern so 
lieblos handelten, muß sich die verbreitete elterliche Sorge 
um die nchtige Ernährung mit einer sehr einfachen und 
einfach gekochten, sparsam gewürzten Kost den Kindern 
mitgeteilt und bei manchen von ihnen ängstlich besorgte 
Gefühle gegenüber dem Essen auch als Erwachsene bewirkt 
haben. Im äußersten Fall kam es vielleicht dazu, daß die 
Fähigkeit, mit Genuß zu essen, »anästhesiert« wurde. Wir 
haben den Einfluß des »Puritanismus« im spezifisch religiö- 
sen Sinn auf die Einstellung der Engländer zum Essen mehr 
oder weniger von der Hand gewiesen; aber es fehlt nicht an 
Beweisen für die Unlust vieler Engländer beim Essen, die oft 
bis zu Schuldgefühlen reicht. Auch bei der Untersuchung 
der Frauenzeitschriften hatte sich erwiesen, wie unterent- 
wickelt der Genuß beim Essen in England im späten 19. und 
frühen 20. Jahrhundert im Vergleich zu Frankreich war. Die 
Freude am Essen ging vielleicht im Zuge der in England 
praktizierten Erziehungsmethoden teilweise verloren oder 
hatte keine Chance, sich überhaupt erst zu entwickeln. 

Die Sorge um eine besondere Emährung der Kinder hat 
ihren Höhepunkt wohl in der spätviktorianischen Epoche 
erreicht, und die so entstandenen Einstellungen gegenüber 
dem Essen waren dann bei den Erwachsenen ein oder zwei 
Generationen später am stärksten ausgeprägt. Ein typisches 
Beispiel für die Ansichten der Ärzte scheinen die Außerun- 
gen von Sir Henry Thompson zu sein, der über die schlim- 
men Folgen falscher Ernährung schrieb. Bei den Armen 
»nimmt das kleine Kind am Tisch der Eltern Platz, wo ihm 
aus Mangel an materiellen Mitteln, oder weil man es nicht 
besser weiß, nichts geboten wird, was besser wäre als die 
grobe Kost der Erwachsenen« (1880, S. 3). Vielleicht sei das 
Kind armer Eltern aber gar nicht schlechter dran als das Kind 
in wohlhabenden Familıen, »das zum Liebling der Familie 
wird und an komplexe und allzu schwere Formen der Er- 
nährung gewöhnt wird ..., die durch Sitte und Verwöh- 
nung zur Alltagskost geworden sind«. Das führe dann später 
zu Kopfschmerzen, Gallenkoliken und Gicht. 

Gerald Hamilton ennnert sich in Wine and Food (Früh- 
jahr 1939) an seine viktorianische Erziehung: 
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Ich wurde als Kind immer wieder gezwungen, Dinge zu essen, die 
ich nicht mochte, weil man annahm, es sei schon an sich all das 
gesund für einen Menschen, was er nicht möge. Dieser kriminelle 
Unsinn spielte in der viktorianischen Erziehung eine ungeheuer 
wichtige Rolle. 


Hamilton überstand diese Kindheit und wurde zum Fein- 
schmecker aus eigener Wahl, aber ähnliche Ansichten 
herrschten auch zwischen den beiden Weltkriegen noch vor. 
Ein Leser von Good Housekeeping (Juli 1927) schreibt, er sei 
»ziemlich erschüttert über moderne Kinder, die dieses nicht 
essen und jenes nicht probieren wollen«. In seiner Familie 
hätte so erwas zum größten Familienkrach geführt. Das 
Essen sei eine Gewohnheit, und der Magen des Menschen 
könne »jede gesunde einfache Alltagskost vertragen«. Des- 
halb müsse man »persönliche Abneigungen mit Taktgefühl 
und Geduld überwinden, in der Regel aber wird ein hungri- 
ges Kind eine gesunde Kost nicht zurückweisen. Kommt es 
zu einer Krise, dann gilt es, fest zu bleiben«. Man beachte 
dabei die Wortwahl: das Essen »verträgt« man, man »ge- 
nießt« es nicht. 

Die Ärzte wurden in den zwanziger und dreißiger Jahren 
vielleicht erwas weniger streng, änderten ihre Meinung aber 
keineswegs völlig. Zum Beispiel kritisierte man zwar heftig 
Schulen, wo die Lehrer Butter, die Kinder aber Margarıne 
erhielten, fürchtete aber immer noch Verdauungsprobleme, 
wenn man ihnen zu schwere Kost vorsetzte (Good Honse- 
keeping, August 1925; Cookery Annual 1928). 

Die gleichen Sorgen spürt man immer wieder in den 
Rezeptteilen der Zeitschriften. In Good Housekeeping vom 
März 1922 konnte man lesen, daß Wurst, »wenn sie nicht zu 
oft gegessen wird, eine durchaus gesunde Ergänzung des 
Speisenplans für Erwachsene und Kinder« darstelle. Ein so 
halbherziger Rat bewirkte sicher eher das Gegenteil bei den 
Müttern. Die Meinung von Florence White, wie sie in ihren 
Kochkolumnen in Woman’s Own in den dreißiger Jahren 
zum Ausdruck kommt, ist eher gemischt. Sie setzt einerseits 
offenbar besondere Abneigungen in den Familien voraus - 
als Problem nämlich, das sich der Hausfrau beim Kochen 
stellt. Andererseits aber teilt sie wohl grundsätzlich die Mei- 
nung der Zeıt, daß die Kost für Kinder einfach und be- 
kömmlich sein sollte. Im Unterschied zu anderen glaubt sie 
allerdings, daß sich durch eine geschickte Zubereitung das 
Problem spezieller Vorlieben und Abneigungen vermeiden 
laßt. Sie habe einmal mit Schrecken davon erfahren, daß ein 
Kind »Suerpuddding« (mit Rindernierenfett) verabscheue. 


Das konnte nur daran liegen, daß der Pudding schlecht zubereitet 
war. Jedes Kind und die meisten Erwachsenen mögen alle Formen 
des mit Nierenfett gemachten »Roly-Poly« wenn er leicht ist und 


richtig serviert wird, und für Kinder gibt es auf der ganzen Welt 
nichts Besseres. Ich habe nie ein Kind gekannt, das ihn nicht 
mochte. 


Merkwürdigerweise neigen Feinschmecker und Knitiker, 
die doch selber sehr wählerisch sind, schon immer dazu, jede 
Form von besonderen Empfindlichkeiten beim Essen eher 
abzulehnen. Aus ihrer Sicht liegen Welten zwischen dem, 
der besonders wählerisch ist, um einen Genuß beim Essen 
durch allerbeste Qualität zu erhalten, und dem, der Nah- 
rungsmittel aus einer Einstellung heraus ablehnt, zu der 
gehört, daß man grundsätzlich nicht viel Genuß am Essen 
hat. Daraus folgte in manchen Fällen paradoxerweise, daß 
sıe die Maxime des »Man ıißt, was auf den Tisch kommi« 
vertraten: 


Ich habe mit denen, die sich beim Essen anstellen, absolut keine 
Geduld... Ich bin einfach der Meinung, die Kinder sollten dazu 
erzogen werden, mit dem Fleisch auch erwas Fett zu essen. Fett ist 
nicht nur gut für sie, sondern ich finde es direkt abstoßend, jeman- 
dem zusehen zu müssen, der auch noch die kleinsten Fettränder 
von seinem Fleisch entfernt und den Tellerrand damit schmück:t. 
Schlechte Manieren beweist man damit in jedem Fall. (Scotson- 
Clark, 1924, S. 19) 


Der entscheidende Gesichtspunkt ist die Tatsache, daß 
offenbar als gesellschaftlich minderwertig angesehen wird, 
wer beim Essen übertrieben wählerisch ist, im Gegensatz zu 
dem, der gutes Essen einfach genießt. Zweifellos kam es 
häufig vor, daß Kinder, die man im Krieg aus städtischen 
Slums evakuiert hatte, sich weigerten, Suppe oder Gemüse 
oder überhaupt erwas anderes als Brot, Marmelade, Fisch 
und Pommes Frites zu essen (Minns, 1980). 

Wenn man bedenkt, daß in Büchern und Zeitschriften ın 
England die Abneigungen beim Essen einen viel größeren 
Stellenwert haben als ın Frankreich, dann ist es interessant 
festzustellen, daß man solche individuellen Abneigungen 
allen Anschein nach in Frankreich systematischer unter- 
sucht hat. Claudian u. a. (1969, $. 1288 ff.) befragten ın einer 
Stichprobe französische Mütter zu den Abneigungen beim 
Essen in ihrer Familie. Bei Kindern unter sieben Jahren lag 
die Zahl der Abneigungen gegen bestimmte Nahrungsmittel 
niedrig, woraus man wohl schließen darf, daß Abneigungen 
sozial erlernt werden: Claudian u. a. sagen dazu: »Ihr Ge- 
schmack ist noch nicht fixiert und ist innerhalb bestimmter 
Grenzen formbar.« Die Zahl der Abneigungen stieg in der 
Altersgruppe der Sieben- bis Dreizehnjährigen drastisch an 
und erreichte ihren Höhepunkt (mit mehr als einem abge- 
lehnten Nahrungsmittel pro Person) bei Vierzehn- bis Acht- 
zehnjährigen weiblichen Geschlechts. Zwischen 21 und 59 
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Jahren ging die Zahl wieder zurück — bei den Frauen, dienun 
weniger Abneigungen hatten als die Männer, besonders 
rasch — mit einem Tiefpunkt bei den über Sechzigjährigen. 
Dieses Verteilungsmuster allein beweist nicht viel, obwohles 
vermuten läßt, daß in Frankreich auch ohne das »Kinder- 
kost-Phänomen« starke Empfindlichkeit gegenüber Nah- 
rungsmitteln in der psychisch belastenden Pubertät zu- 
nimmt, daß die Franzosen diese Empfindlichkeit später aber 
wieder überwinden. 

Aufgrund der Untersuchungsergebnisse erscheint es viel- 
leicht unangebracht, der Besonderheit des englischen »Kin- 
derkost-Phänomens« allzugroße Bedeutung beizumessen. 
Es mag ohnehin an Bedeutung verloren haben. Seit dem 
Zweiten Weltkrieg ist man in der aufgeklärten öffentlichen 
Meinung weniger ängstlich in den Fragen der kindlichen 
Emährung. Mitte der fünfziger Jahre berichteten der be- 
kannte Kinderarzt Benjamin Spock und die Emährungswis- 
senschaftlerin Miriam Lowenberg, die »schwarzen Listen« 
verbotener Nahrungsmittel für Kinder würden allmählich 
kürzer. »Wir haben inzwischen einen natürlicheren Respekt 
vor dem Verdauungssystem kleiner Kinder als noch vor 
zwanzig oder zehn Jahren« (1955, S. 157). Dr. Spocks ame- 
nikanische Bücher wurden auch in England viel verkauft.! 
Trotz fehlender Vergleichsdaten habe ich den Eindruck, daß 
eine übertrieben wählerische Einstellung unter englischen 
Kindern immer noch sehr viel stärker vorhanden ist als unter 
ihren französischen Altersgenossen. Der Eindruck beruht 
außer auf den oben bereits erwähnten Büchern und Zeit- 
schriften auch auf den Erfahrungen von Lehrern einer wei- 
terführenden Schule in Exeter, die seit langem einen Aus- 
tausch mit einer Schule in Rennes organisieren. Sie gewähr- 
ten mir Einblick in Fragebögen, die von den Müttern der 
1984 am Austausch beteiligten Schüler ausgefüllt worden 
waren. Eine Lehrerin faßte ihre Erfahrungen in einer Anek- 
dote von einem Ausflug zusammen, den sie mit fünfzig 
Schülern zwischen dreizehn und fünfzehn Jahren — zur 
Hälfte Franzosen, zur Hälfte Engländer - unternommen 
hatte, um in einer typischen traditionellen Teestube in De- 
von einzukehren: Die französischen Schüler aßen und tran- 
ken alles, was dazu gehörte, mit Vergnügen, während die 
Engländer »einfach ein Alptraum waren«, das besondere 
Buttergebäck («scones«) mit der speziellen Sahne («clorted 
cream«) oder auch die Marmelade nicht mochten und z. B. 
statt Tee Coca Cola verlangten. 

Die Fragebögen bieten eine erwas solidere Grundlage, 
obwohl die geringe Zahl nicht viel mehr als einen ersten 
Eindruck verschafft und sicher nicht den höchsten sozial- 
wissenschaftlichen Ansprüchen genügt. Man hatte versucht, 
die jeweiligen Partner so passend wie möglich auszuwählen; 


sie kamen in beiden Ländern, wenn man von den Berufen 
der Eltern ausgeht, vor allem aus der Arbeiter- und der 
unteren Mittelschicht. Leider waren die Formulierungen auf 
den englischen und französischen Fragebögen nicht iden- 
tisch. In Exeter mußten die Mütter die Frage beantworten: 
»Gibt es irgendwelche Nahrungsmittel, die er/sie überhaupt 
nicht essen kann?« Die entsprechende Frage in Rennes laute- 
te: »Ist er/sie auf bestimmte Dinge oder Lebensmittel aller- 
gisch? Wenn ja, welche?« Der Grund für diese Diskrepanz 
ist schon an sich aufschlußreich: Die französischen Lehrer 
gingen nicht davon aus, daß die französischen Kinder viele 
Vorlieben und Abneigungen beim Essen haben würden. 
Tatsächlich berichtete keine der 22 befragten französischen 
Mütter von irgendwelchen Lebensmittelallergien oder son- 
stigen Empfindlichkeiten bei Nahrungsmitteln. Im Gegen- 
satz dazu wiesen 14 der 23 englischen Mütter auf Lebens- 
mittel hin, die ihre Kinder nicht essen könnten, und zwar 
wurde meist mehr als ein Lebensmittel genannt (insgesamt 
27). Darunter befanden sich eine eindeutige Allergie (außer 


der die betreffende Mutter aber noch eine weitere, nicht- . 


allergische Abneigung nannte) und eine weitere mögliche 
Allergie. Bemerkenswert war vor allem, daß die Abneigun- 
gen nicht erwa ausländischen, sondern ganz alltäglichen eng- 
lischen Speisen galten. Dazu gehörten Tomaten, Salat, 
Mohrrüben, Kohl, Rosenkohl, Rote Bete, »die meisten 
Gemüsesorten«, Erdbeeren, »Obst«, Fisch, Schweine- 
fleisch, Lamm, »Fleisch überhaupt« (ein vierzehnjähriger 
Vegetarier in einer nicht-vegetarischen Familie), Butter, 
Nüsse. Allerdings muß bei all dem noch einmal bedacht 
werden, daß der französische Fragebogen die Mütter nicht 
so direkt aufforderte, Vorlieben und Abneigungen aufzu- 
zählen. Bei Ankunft der Franzosen stellte sich heraus, daß 
einige von ihnen gerade eine Diät machten -.d. h., sie kamen 
aus emährungsbewußten Familien. Aber das ist erwas ande- 
res als die Ablehnung ganz bestimmter Lebensmittel bei den 
Engländern. Wenn diese nationalen Unterschiede wirklich 
vorhanden sind, dann wird man nicht leicht eine Erklärung 
finden. Es gibt dafür möglicherweise mehr Gründe als nur 
die Eßkultur in Frankreich, ın der das Essen schon ımmer als 
ein Genuß betrachtet wurde. 


Die Angst vor den Folgen 


Abneigungen und Widerwillen werden auch oft mit der 
Angst vor den Folgen des Verzehrs besummter Nahrungs- 
mittel verbunden. Im zweiten Kapıtel ging es um eine solche 
Angst, die Angst vor dem Dickwerden. In den meisten 
reichen Ländern der westlichen Welt ıst die Angst vor star- 
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kem Übergewicht weit verbreitet, sowohl wegen der Folgen 
für die Gesundheit als auch in bezug auf ein gesellschaftlich 
attraktives Körperbild. Nahrungsmittel, die dick machen, 
wecken im allgemeinen den Appetit, so daß die Angst, dick 
zu werden, die Menschen nicht daran hindert, sıe zu zu 
essen; man mäßigt sich nur oder hat Schuldgefühle, wenn 
man das nicht tut.2 Außerdem sind noch mehrere andere 
soziale Ängste die Ursache von Hemmungen. 


Verdauungsstörungen, Mundgeruch und anderes 


Wenn Kinder in England im Zusammenhang mit Ernäh- 
rung, Gesundheit und Verdauung derart viele Ängste erlebt 
haben, dann erscheint es nur natürlich, wenn viele als Er- 
wachsene sich nicht imstande sehen, das Essen zu genießen. 
Die Angst davor, neue Nahrungsmittel zu probieren, ist 
weit verbreitet. Immer wieder hat man darauf hingewiesen, 
wie gering die Neigung der Engländer ist, sich auf kulina- 
rische Abenteuer einzulassen. In der Vergangenheit mußten 
die Frauenzeitschriften oft einen einschmeichelnden Ton 
anschlagen und sich fast entschuldigen, wenn sie ihre Lese- 
rinnen dazu überreden wollten, erwas Neues auszuprobie- 
ren, wie beispielsweise ein Artikel aus Good Honsekeeping, 
September 1923, über Hummer belegt: 


Der Feinschmecker weiß ihn sehr zu schätzen und sieht ihn mehr 
oder weniger als Luxus an, auch wenn er nicht ganz so leicht 
verdaulich ist... Die Verwendung von Würzen wie Essig oder 


Sat ist ein Mittel, das diesem Nachteil gut entgegenwirken 
ann. 


Die Angst vor Unverdaulichkeit war auch keineswegs ganz 
unbegründet. Jane Grigson hat in diesem Zusammenhang 
eine interessante Beobachtung gemacht, die eine Verbin- 
dung zwischen charakteristischen englischen Speisenplänen 
der Vergangenheit und der Angst vor gesellschaftlichen 
Peinlichkeiten herstellt. Sie hatte sich gefragt, warum Lauch 
als Gemüse in den besseren Kreisen über dreihundert Jahre 
lang aus der Mode gekommen war und stieß dabei auf Mrs. 
Beetons Kommentare zum Lauch. Sie gibt nur zwei Rezepte 
für das Gemüse an und fügt hinzu, daß es »gründlich ge- 
kocht« werden müsse, »um den Atem nicht zu verderben« 
(1861, S. 71). Die Angst vor Mundgeruch - und, wie Mrs. 
Grigson hätte ergänzen können, vor Blähungen - scheint bei 


vielen umständlichen Zwiebelrezepten aus dem 19. Jahrhun- 
dert Pate gewesen zu sein. 


Das war offenbar einer der Alpträume der Zeit, nicht einfach 
alberne Verfeinerung. Ich erinnere mich an die zwanghaften Vor- 


stellungen meiner Großmurter, was ihre Verdauung betraf, an ihre 
Abführmittel und Pefferminzpastillen; ich besinne mich noch, 
welche Rolle die Verstopfung als ständige düstere Drohung in 
manchen Familien spielte. Wenn die Verdauung wirklich so 
schlecht war, was bei der schweren Kost ohne Obst oder viel 
Gemüse wahrscheinlich ist, dann muß es auch viel Mundgeruch 
gegeben haben. Alles, was diese Angst vor gesellschaftlichen Fol- 
gen verstärken konnte — Lauch, Zwiebeln und vor allem Knob- 
lauch -, wurde sorgsam vermieden oder durch rücksichtsloses 
Kochen beseitigt. (Grigson, 1978, $. 291) 


Schon einige Zeit vor Mrs. Beeton hatte Dr. William Kit- 
chiner empfohlen, Gewürze nur zurückhaltend zu verwen- 
den; er begründete das damit, daß der »dauernde und über- 
triebene Gebrauch« von Gewürzen zu chronischer und 
nicht behandelbarer Verstopfung führen würde (1821, 
$. 238). Gegen Ende des Jahrhunderts sagte man den Kin- 
dern, »wer Zwiebeln nicht mag, kann darauf [in der Sauce] 
verzichten«, und man wies sie darauf hin, es sei »große 
Sorgfalt vonnöten... sonst sind sie unverdaulich«. 
(E. Briggs, 1890, 5. 38) 

Im Extremfall nimmt die Angst vor Verdauungsproble- 
men neurotische Züge an. J. Browning Alexander beschrieb 
in einem Vortrag, den das Cookery Annual 1928 abdruckte, 
die Symptome. Es gebe so etwas wie eine »Hunger-Dys- 
pepsie«. Sıe sei auf die Tatsache zurückzuführen, 


daß der Kranke nach und nach immer mehr Speisen aus seiner Diät 
streicht, bis es sich praktisch um eine Hunger-Diät handelt. Es 
entsteht ein circulus vitiosus, bei dem der Patient schwer verdaut, 
weil er hungert, und hungert, weil er schwer verdaut. Der einzige 
Weg aus dieser Lage besteht darin, daß man über die Verdauungs- 
störungen hinweggeht und den Appetit so anregt, daß der Teu- 
felskreis durchbrochen wird. 


Die Angst vor den Folgen des Verzehrs bestimmter Nah- 
rungsmittel beinhaltet eine Vorsorge zur Vermeidung von 
Gefahren verschiedener Art. Natürlich haben die Menschen 
schon immer Angst davor gehabt, giftige Nahrungsmittel zu 
essen, aber die oben beschriebenen Angste betreffen eine 
»zivilisiertere«, erlernte Form der Vorsorge, eine »Lang- 
sicht« Mundgeruch, Flatulenz und Fettleibigkeit fürchter 
man, weil man gelernt hat, peinliche Situationen in der 
Gesellschaft vorauszusehen. 


Die Angst vor gesellschaftlicher Herabsetzung 


Die dritte Gruppe von Ängsten entsteht aus drohender ge- 
sellschaftlicher Herabsetzung, wenn andere davon Kenntnis 
haben, daß man bestimmte Nahrungsmittel ißt oder nicht 


383 


384 


ißt. In diesem Fall ist es gewöhnlich nicht eine Eigenschaft 
des betreffenden Nahrungsmittels selbst, die seine gesell- 
schaftliche Wertschätzung oder Ächtung erklärt. Sozial ge- 
ächtete Nahrungsmittel können nahrhafter oder besser ver- 
daulich sein als andere, die hoch geschätzt werden, aber 
daraus folgt nicht, daß der soziale Druck geringer wird, sie 
zu vermeiden. Dieser Aspekt der Zivilisierung des Ge- 
schmacks stellt ein Problem dar, das der Frage nicht unähn- 
lich ist, warum bestimmte Sprechweisen - Akzente, Wort- 
schatz, Phraseologie — gesellschaftlich angesehener sind, 
während andere Verachtung, Scham und Verlegenheit her- 


vorrufen. An den Worten selbst liegt es, wie Elıas sagt, nur 
selten: 


Man sagt nicht, so erklärt die höfische Dame, »un mien ami« oder 
»le pauvre deffunct«; alles das »riecht bürgerlich«;.... 

Die Menschen, die derart selegieren, vermögen und suchen 
durchaus nicht ausführlicher zu begründen, weshalb ihnen ım 
einzelnen Falle diese Wortbildung angenehm ist und jene sie pein- 
lich berührt... Die Bestummtheit, mit der sie zu sagen vermögen: 
»Diese Wortverbindung hört sich gut an; jene Farbzusammenhän- 
ge sind schlecht gewählt, « die Sicherheit ihres Geschmacks . . . geht 
mehr auf unbewußt arbeitende Figuren ihrer psychischen Selbst- 
steuerung zurück als auf bewußte Überlegungen. Deutlich aber 
wird auch hier, wie es zunächst kleine Kreise der guten, höfischen 
Gesellschaft sind, die mit »Delikatesse«, mit wachsender Emp- 
findlichkeit für Schartierungen und Nuancen in die Rhythmen, 
Töne und Bedeutungen der gesprochenen und geschriebenen 
Worte hineinhören, und wie diese Empfindlichkeit, dieser »gute 
Geschmack« für solche Kreise zugleich einen Prestigewert dar- 
stellt: Alles, was an ihre Peinlichkeitsschwelle rührt, riecht bür- 
gerlich, ist gesellschaftlich minderwertig; und umgekehrt: Alles, 
was bürgerlich ist, rührt an ihre Peinlichkeitsschwelle. Es ist die 
Notwendigkeit, sich von allem Bürgerlichen zu unterscheiden, die 
diese Empfindlichkeit schärft; und der eigentümliche Aufbau des 
höfischen Lebens, durch den... . die Ausgeschliffenheit des gesell- 
schaftlich-geselligen Verhaltens zum Hauptinstrument der Presti- 
ge- und Gunstkonkurrenz gemacht wird, gibt die Möglichkeit 
dazu. (Elias, 21969, II, S. 401 f.) 


Wenn Sprache gesellschaftlich modelliert werden kann, 
dann ıst das sicher auch beim Essen möglich. Die gleichen 
Überlegungen hinsichtlich der Feinfühligkeit, des »guten 
Geschmacks« und der sozialen Distinktion gelten auch für 
das, was man ißt. Viele Beispiele dafür sind uns bereits 
begegnet. Die Bürger ahmten, wenn sie es sich leisten konn- 
ten, den fleischhungrigen Geschmack der Kriegerklasse 
nach, zunächst quantitativ, später qualitativ. In der Aristo- 
kratie verachtete man Gemüse, das die Bauern in großen 
Mengen aßen, und im 17. Jahrhundert hatten Bürgerliche, 
wie z. B. Samuel Pepys, diese Verachtung übernommen. 


Ein Anzeichen dafür, daß die Verachtung gesellschaftlich 
immer weiter nach unten gerückt ist, mag in den von Clau- 
dian u. a. (1969, S. 1290ff.) gewonnenen Ergebnissen zu 
sehen sein; sie haben herausgefunden, daß unter einer gro- 
ßen Zahl von Befragten Gemüse mit Abstand zu den am 
häufigsten abgelehnten Nahrungsmitteln gehörte. Noch ein 
Beweis für Frankreichs kulturelles Erbe aus der höfischen 
Gesellschaft? 

Nicht anders verhält es sich mit Weißbrot. Seit dem Mit- 
telalter steht Weißbrot in England und in Frankreich in 
hohem Ansehen: je tiefer man auf der sozialen Rangleiter 
steigt, desto dunkler wird das Brot. Die Oberschicht emp- 
fand eine Abneigung gegen dunkles Brot - man behauptete 
gar, der arıstokratische Magen könne es nicht verdauen -, 
während die Unterschichten Weißbrot oder helleres Brot als 
erstrebenswert ansahen. In La vie d’un simple (1905, 
S. 154 f.) beschreibt Guillaumin, wie es dem alten Bauern 
gelungen war, nach dem Vorbild seiner Nachbarn und gegen 
den Willen seiner sparsameren und konservativeren Frau erst 
die Kleie beim eigenen Mehl wegzulassen und dann den 
Anteil an Roggen zu reduzieren. Nachdem das Weißbrot für 
alle verfügbar und das dunkle Brot dadurch gewissermaßen 
von der Rangleiter ganz nach unten abgedrängt worden war, 
erschien dunkles Brot wieder am oberen Ende der Leiter. 
Die Vollkornbrot-Mode hat sich nämlich seit den fünfziger 
Jahren von oben nach unten ausgebreitet. 

Kartoffeln nehmen in der Geschichte möglicherweise eine 
einzigartige Stellung ein, insofern als sie zunächst bei den 
Armen Verbreitung fanden und später erst in den höheren 
Gesellschaftsschichten akzeptiert wurden (Wiegelmann, 
1967; 1974; vgl. Salaman, 1949).? Es gibt unzählige Beispiele 
für den Vorgang, daß man in höheren Gesellschaftsschichten 
auf Nahrungsmittel verzichtet, wenn sie in den niederen 
Schichten Verbreitung gefunden haben. Ein Beispiel dafür 
ist Sago, das 1850 Seltenheitswert harte und als »Kranken- 
kost« galt und später von den Armen übernommen wurde, 
während die wohlhabenderen Schichten vom Verzehr absa- 
hen, einfach weil es fade schmeckte. 


Moralische Gründe für die Abneigung: 
Fleischverzehr 


Der Fleischverzehr lenkt die Aufmerksamkeit auf Gründe, 
die man allgemein gesprochen als »moralische« Gründe für 
zunehmende Abneigungen beim Essen bezeichnen kann, 
wenn sie auch eng mit Fragen der gesellschaftlichen Stellung 
verflochten sind. Vor dem Schwarzen Tod, der Pest, bestan- 
den, wie bereits erörtert, große soziale Unterschiede beim 
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Fleischverzehr. Der Speisenplan der Oberschicht beinhalte- 
te gewöhnlich einen hohen Fleischanteil. Es gab Ausnah- 
men: Bestimmte Orden und auch Einsiedler übten aus 
Gründen religiöser Disziplin äußerste Abstinenz beim 
Fleischverzehr. Die weitgehend vegetarische Ernährungs- 
weise der Bauern war durch die materiellen Umstände gege- 
ben - die Tatsache, daß Fleisch bis ins spätere Mittelalter 
relativ knapp war - und keineswegs eine Folge kollektiver 
sozialer Ächtung einer nicht-vegetarischen Ernährung und 
schon gar nicht das Ergebnis eines verinnerlichten Wider- 
willens gegen Fleisch. In Wirklichkeit war es vielmehr so, 
daß die Verbindung zwischen Fleischverzehr und Ober- 
schicht das Fleisch noch viel begehrenswerter erscheinen 
ließ. Elias formuliert das so: 


Ein mittelalterlicher Bauer, der auf Fleisch verzichtet, weil er zu 
arm ist, weil das Vieh für die Herrentafel bestimmt ist, also lediglich 
unter physischem Zwang, wird seinem Verlangen nach Fleisch 
nachgeben, wenn immer er es ohne äußere Gefahr tun kann, zum 
Unterschied von dem Ordensstifter aus oberen Schichten, der sich 
im Gedanken an das Jenseits und im Gefühl seiner Sündhaftigkeit 
selbst den Genuß von Fleisch versagt. (21969, II, S. 342) 


Seit der Renaissance jedoch haben sich die Gefühle gegen- 
über dem Verzehr von Fleisch allmählich auf breiter Front 
gewandelt, wie Keith Thomas in Man and the Natural 
World (1983) gezeigt hat. Die vorherrschende theologische 
Meinung war am Anfang dieser Epoche stark anthropozen- 
trisch: Gott hatte die Tiere zum Nutzen des Menschen 
erschaffen. 


Indem die frühneuzeitlichen Wissenschaftler eine klare Trennungs- 
linie zwischen Mensch und Tier zogen, verfolgten sie den Zweck, 
die Jagd und die Zähmung von wilden Tieren, den Fleischverzehr 
und die Vivisektion zu rechtfertigen .. . und auch die völlige Aus- 
rottung von Ungeziefer und Raubtieren. (1983, S. 41) 


Es gab im jüdisch-christlichen Erbe auch andere Elemente, 
die eine stärkere Achtung der Rechte von Tieren förderten, 
und außerdem weist Thomas darauf hin, daß die tatsächli- 
chen Gefühle gegenüber Tieren immer sehr viel komplexer 
waren als die »offiziell« vertretene Meinung (1983, S. 50). 
Auf lange Sicht sollte sich eine weniger rabiate Einstellung zu 
Tieren stärker durchsetzen und zwar nicht einfach durch 
logisches Überdenken eines widersprüchlichen geistigen Er- 
bes der Theologen, sondern als Folge sozialer Ursachen. 
Im Mittelalter und in der frühen Neuzeit war es für die 
Menschen nıcht nur normal, Tiere ohne Gewissensbisse zu 
töten oder ihnen Schmerz zuzufügen, sondern auch Ver- 
gnügen dabei zu empfinden, solche Dinge mitanzusehen. In 


Frankreich gehörte es zu den Vergnügungen der Sonnen- 
wendfeiern, Katzen lebendig in die Flammen des großen 
öffentlichen Festfeuers zu werfen oder die Menge bei klei- 
neren Volksvergnügen mit den Schreien gequälter Katzen zu 
unterhalten (Darnton, 1984, $. 83; Elias, I, S. 281). Thomas 
weist auch in England Grausamkeit gegenüber Tieren als 
weit verbreitet nach. Wenn man zum Beispiel die Hunde 
zum Volksvergnügen auf Stiere hetzte, dann wurde dieses 
Vergnügen außerdem noch damit gerechtfertigt, daß man 
behauptete, das Fleisch sei zarter und schmackhafter, wenn 
das Tier vor seinem Tod noch Schmerzen erlitten habe. Aus 
eben diesem Grund galt es als eine gute Gewohnhert, 
Schweine oder Schafe zu Tode zu peitschen; ein guter Flei- 
scher achtere auch darauf, daß ein Schwein, dem er die Kehle 
durchschnitt, nicht allzu schnell starb: Ein langsames Ver- 
bluten verbesserte das Fleisch. 

Es gab aber immer schon Muster des Verzichts. Obwohl 
man in England ın der Renaissance eınen bemerkenswert 
großzügigen Geschmack beim Fleisch an den Tag legte, 
lehnte man unter den potentiellen Proteinlieferanten das 
Fleisch von Fleischfressern, Hunden, Pferden und Insekten 
im allgemeinen ab. Man hat viele rationale Erklärungen für 
solche Verhaltensmuster vorgeschlagen — der Verzicht auf 
das Fleisch von Tieren, die selbst Aasfresser sind, oder der 
Verzicht auf den Verzehr von Fleisch, das von unersetzlı- 
chen Arbeitstieren stammt, um zwei Beispiele zu nennen -, 
aber wenn eine solche Erklärung für ein Land zutrifft, findet 
man immer Ausnahmen in anderen Ländern und Kulturen. 
Ohne Zweifel spielte jedoch die Abneigung gegen Grau- 
samkeit zu Tieren bei dem Verzicht auf Nahrungsmittel im 
mittelalterlichen und modernen Europa keine oder nur eine 
unbedeutende Rolle. Andererseits kann man be: den Eu- 
ropäern unbestreitbar seıt der Renaissance einen Rückgang 
der Tierquälerei feststellen. Es ist Keith Thomas’ Verdienst, 
die Wandlungen der Gefühle in England besonders gut 
dokumentiert zu haben. Welche gesellschaftlichen Verände- 
rungen können hier zu einer Erklärung beitragen? 

"Thomas hebt besonders die zunehmenden Kenntnisse der 
Naturgeschichte hervor, die dem anthropozentrischen 
Standpunkt den Boden entzogen; die systematische Beob- 
achtung von Tieren ließ sie ın der Schmerzempfindung nicht 
mehr so völlig verschieden vom Menschen erscheinen. Das 
gehörte zum umfassenderen Prozeß der Verwissenschaftli- 
chung; die Entwicklung der Naturgeschichte war ın ihrer 
Art der kopernikanischen Wende vergleichbar: Das helio- 
zentrische Weltbild erlaubte es den Menschen weniger als 
vorher, sich als den alleinigen Mittelpunkt der Schöpfung zu 
betrachten. Aber vielleicht mißversteht Thomas hier zwei 
Entwicklungsstränge als Ursache und Wirkung. Nur eine 
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kleine intellektuelle Minderheit bekam die geistigen Ent- 
wicklungen ganz unmittelbar zu spüren. Die breitere Wir- 
kung hinsichtlich der Grausamkeit gegenüber Tieren war 
mit anderen langfristigen gesellschaftlichen Entwicklungs- 
prozessen verknüpft, zu denen die Urbanisierung, die Indu- 
strialisierung und die Zivilisierung des Verhaltens allgemein 
zählten. 

Thomas glaubt, daß sich die neue Einstellung zu Tieren im 
Zuge einer Entwicklung durchgesetzt habe, in der die Städ- 
ter zunehmend von den Tieren »isoliert« worden waren. 
Das Argument muß mit Vorsicht gebraucht werden. Ar- 
beitstiere gehörten bis weit ins 20. Jahrhundert zum städti- 
schen Leben, aber schon lange vorher, sagt "Ihomas, »wur- 
den Tiere im Produktionsprozeß zunehmend marginal« und 
»die meisten Menschen arbeiteten in Industrien, die ihre 
Energien nicht aus tierischer Arbeitskraft bezogen« (1983, 
5. 182). Dennoch begann die Wandlung der Gefühle noch 
früher, als die »Isolierung von Tieren« keine physische, son- 
dern eine soziale Distanz darstellte, denn der Kampf gegen 
die Tierquälerei begann nicht in den Kreisen der Fleischer 
und Bauern oder derer, die mit Arbeitstieren umgingen. 
Pferdeknechte, Kutscher und andere Bedienstete waren 
nicht selbst Eigentümer der Tiere und grundsätzlich daran 
interessiert, ihre Pflichten so rasch wie möglich zu erfüllen, 


selbst wenn sie dabei die Grenzen ihre Auftrags überschnt- 
ten. 


Das veränderte Gefühl wurde zuerst von wohlhabenden Städtern 
geäußert, die dem landwirtschaftlichen Arbeitsablauf fernstanden 
und dazu neigten, in Tieren weniger den Wirtschafts- und Arbeits- 
faktor zu sehen als vielmehr das Haustier, und von gebildeten 
Landgeistlichen, die anders empfanden als die Bauern, unter denen 
sie lebten. (1983, $. 182 f.) 


Die Reformbewegungen zur Abschaffung grausamer Sport- 
arten harten eine feste Basis in den Städten. Thomas zitiert 
Samuel Pepys mit seiner Ablehnung von Jagd und Jägern als 
Beispiel schon im 17. Jahrhundert. Die ablehnende Haltung 
gegenüber dem Jagdsport war außerdem nicht nur auf die 
Stadt beschränkt: sie wurde auch im Berufsbürgertum ver- 
treten, das »keine Sympathie für die kriegerischen Traditio- 
nen der Aristokratie« empfand (1983, S. 183), denn die Jagd 
galt als Übung der militärischen Fertigkeiten des Kavallerı- 
sten. Man kann also die Ablehnung der Tierquälerei in ihrer 
Entwicklung im engen Zusammenhang mit parallelen 
Aspekten der Zivilisierung des Verhaltens sehen, die im fünf- 
ten Kapitel erörtert worden sind. 

Die Bewegung gegen die Tierquälerei fand ihren Höhe- 
punkt, als 1824 die Society for the Prevention of Cruelty to 
Anımals ins Leben gerufen wurde und das Parlament eine 


Reihe von Gesetzen verabschiedete - zur Verhütung von 
Grausamkeit gegen Pferde und Vieh (1822), gegen Hunde 
(1839 und 1854), gegen das Hetzen mit Hunden und gegen 
Hahnenkämpfe (1835 und 1849). Die Tätigkeit der Gesell- 
schaft kann, wie Thomas schreibt, als eine »weitere Kam- 
pagne der Mittelschicht zur Zivilisierung der Unterschich- 
ten« gesehen werden; »in den Anfangsjahren wurden wegen 
Tierquälerei fast ausschließlich Angehörige der -Arbeiter- 
schicht verfolgt« (1983, S. 186). Diese waren nicht die ein- 
zigen, die sich eine weniger feinfühlige Einstellung zum 
Leiden von Tieren bewahrt hatten. Dasselbe konnte man 
den Köchen und Feinschmeckern vorwerfen. Hayward 
schrieb 1852 (S. 112): »Der wahre Feinschmecker schreitet 
ebenso ungerührt über das Leiden hinweg wie der Erobe- 
rer,« Er verteidigte das Totpeitschen von Schweinen oder die 
Sitte, Gänse direkt vor dem Feuer mit den Füßen an Brerter 
zu nageln, um sie für die Gänseleber zu stopfen. Er zitierte 
auch ohne Abscheu die Empfehlung von Ude, den Aal vor 
dem Enthäuten lebendig auf das Feuer zu legen, eine Pro- 
zedur, die den Fisch leichter verdaulich machen sollte. So- 
wohl Ude als auch Hayward erwarteten jedoch, daß einige 
ihrer Leser an diesen Dingen Anstoß nehmen würden. 

In England gab es vom späten 18. Jahrhundert an eine 
ziemlich starke vegetarische Bewegung, die allerdings im 
Hauptstrom der gastronomischen Literatur nicht sehr sicht- 
bar war. Thomas sagt sogar (1983, S. 289), es habe einzelne 
Menschen schon um die Mitte des 17. Jahrhunderts gegeben, 
die nicht auf der Basis der verschiedenen, schon immer von 
einer Minderheit religiöser Asketen vertretenen biblischen 
oder philosophischen Gründe vegetarisch lebten, sondern 
aus der neuartigen Überzeugung, daß es überhaupt unrecht 
sei, ein Tier zu töten. 

Vom Ende des 18. Jahrhunderts an verfügte die vegera- 
rische Bewegung über einige sehr beredte Sprecher, an erster 
Stelle den Dichter Shelley, dessen Vindication of a Natural 
Diet (Rechtfertigung einer natürlichen Emährung) 1813 ver- 
öffentlicht wurde. Besonders einflußreich waren die Lectu- 
res on the Science of Human Life des Amerikaners Sylvester 
Graham. Die erste vegetarische Gesellschaft wurde 1847 ın 
Manchester gegründet (McLaughlin, 1978, 5.45). Im 
20. Jahrhundert hat die vegetarische Bewegung in vielen 
westlichen Ländern beachtliche Minderheiten erfaßt. 

Wenn zwar die vegetarische Einstellung nur eine Minder- 
heit betrifft, so teilen doch viel mehr Menschen einen be- 
grenzten Widerwillen gegen das Schlachten von Tieren. Ins- 
besondere wollen viele, die weiterhin Fleisch essen, nichts 
mit der Schlachtung selbst zu tun haben; sie wünschen auch 
nichts zu Gesicht zu bekommen, was daran erinnern würde. 
Das ist ein Teil einer langfristigen allgemeineren Entwick- 
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lung, in deren Verlauf »in immer differenzierterer Form 
menschliche Verrichrungen hinter die Kulisse des gesell- 
schaftlichen Lebens verdrängt und mit Schamgefühlen be- 
legt werden« (Elias, 21969, II, S. 313). In diesem Kontext 
zählt das Töten zu den »menschlichen Verrichtungen« zu- 
sammen mit so intimen Verrichtungen wie die Defäkation, 
das Urinieren oder auch der Liebesakt. Es gab immer schon 
Menschen, die sich beim Anblick der leidenden Tiere in den 
Schlachthöfen abgestoßen fühlten (man findet Vorläufer für 
jede Richtung in der Entwicklung von Gefühlen); Thomas 
zitiert John Foxe, Verfasser des Book of Martyrs ım 16. 
Jahrhundert. In den Städten des mittelalterlichen und früh- 
neuzeitlichen Europas schlachtete man die Tiere genau wie 
auf dem Land im Anblick der Öffentlichkeit. 

In England verbarg man erst im 19. Jahrhundert allmäh- 
lich die Schlachthäuser vor der Öffentlichkeit. Der angeblı- 
che Grund für die Gesetze und Vorschriften war dabei die 
Sorge um das öffentliche Wohl und die Hygiene, aber die 
zunehmend stärkeren Gefühle des Ekels spielten auch eine 
wichtige Rolle. Das Verstecken der Schlachthöfe war, wie 
Thomas es formuliert, »als Maßnahme notwendig gewor- 
den, um eine allzu direkte Konfrontation der konkreten 
Wirklichkeit mit privaten Empfindlichkeiten zu vermeiden« 
(1983, S. 300). Diese Gefühle wurden immer verbreiteter. 
Heutzutage würden die meisten Städter einen Umweg ma- 
chen, um nicht sehen zu müssen, was auf dem Schlachthof 
vor sich geht. 

Im gastronomischen Bereich äußerten sich die Empfind- 
lichkeiten in der Tendenz, deutlich erkennbare Teile der 
Tiere nur in verhüllter Form auf den Tisch zu bringen. In der 
frühen Neuzeit, bemerkt Elias, empfand man es noch nicht 
als anstößig, das tote Tier an der Tafel zu zerlegen. 


Dann, mit dem langsamen Aufstieg bürgerlicher Schichten, bei 
denen die Pazifizierung, die gesamte Umsetzung in Selbstzwänge 
durch die ganze Anlage ihrer gesellschaftlichen Funktionen in die- 
sem Punkt weıt vollkommener und bündiger ist, wird schließlich 
das Zerlegen der getöteten Tiere weiter hinter die Kulissen des 
gesellschaftlichen Lebens verlegt, mag auch hier, wie so oft, in 
einzelnen Ländern, und besonders in England, etwas von den 
älteren Gebräuchen, in den neueren aufgehoben, weiter fortle- 


a Die Empfindlichkeit in dieser Richtung wächst. (21969, II, 


Elias sagt zu Recht, daß das Zerlegen von Fleisch am Tisch in 
England üblicher geblieben war als in Frankreich. Die deli- 
katen kleinen Gerichte, mit denen die französische Küche 
seit La Varenne stand und fiel, hatten schon immer wohl 
oder übel dazu beigetragen, die einzelnen Bestandteile zu 
verschleiern. Lady Morgan konnte 1830 darauf hinweisen, 


daß eines der charakteristischen Merkmale für den Stil von 
Car&me ın der Kunst bestand zu verbergen: 


Grausamkeit, Gewalt und Barbarei waren die Merkmale der Men- 
schen, die sich von dem zähen Fleisch halb angerichteter Ochsen 
ernährten; Humanität, Erkenntnis und Verfeinerung sind die 
Kennzeichen der lebenden Generation, deren Geschmack und 
Mäßigung durch die Kunst solcher Philosophen wie Car&me ge- 
lenkt werden. (Morgan, 1831, II, S. 417) 


Später im 19. Jahrhundert drückte Chätillon-Plessis diese 
Meinung noch direkter aus, in Worten, die fast von Elias 
stammen könnten. 


Man könnte viel über die »zivilisierende« Rolle der Kochkunst 
sagen. 

Dadurch, daß eine geschickte Dekoration oder raffinierte Koch- 
methoden das grausame Aussehen von Fleischstücken verbergen, 
träge die Kochkunst sicher zu einer Verfeinerung der Sitten bei. 

Man vergleiche, was ich die »Nationen der blutigen Gerichte« 
(the bleeding dish nations) genannt habe, mit den »Nationen der 
Saucen« (the sauce nations) und sehe dann, ob nicht die letztere 
auch die zivilisiertere ist. (1894, $. 61) 


Zweıfellos dachte Chätillon-Plessis bei den bleeding dish 
nations an England, wo man nach wie vor das im Natur- 
zustand belassene, ungeschmückte Bratenstück bevorzugte. 
Selbst in England sollte die Bezeichnung nicht zu wörtlich 
genommen werden: Merkwürdigerweise pflegten die Eng- 
länder im 17. Jahrhundert Fleisch blutiger als die übrigen 
Europäer zu essen, im 19. Jahrhundert waren die Rollen 
dann aber vertauscht, weil die Engländer das Fleisch nun gut 
durchgebraten aßen und die französische Art, das Steak 
blutig zu essen, abstoßend fanden (Thomas, 1983, 5. 290). 
Mit der Einführung des Service a la russe stand dann das 
große Bratenstück nicht mehr ganz so im Mittelpunkt wie 
früher: James Austen-Leigh konnte schon auf dıe Zeit zu- 
rückblicken, »als man begann, unser Essen durch die Be- 
diensteten zerlegen und herumreichen zu lassen, statt daß 
man es uns dampfend vor die Augen und unter die Nase 
stellte« (1871, S. 292). Das Element des Verbergens hat wohl 
in die englische Küche eher über ein weitergehendes Zerle- 
gen der Fleischstücke Eingang gefunden als durch raffinierte 
Methoden und Dekoration. 

Dennoch scheint England in dieser Hinsicht hinter Frank- 
reich zurückgeblieben zu sein. $o stellt Dallas (1877, S. 99) 
fest, daß zu seiner Zeit Kalbskopf in England noch ın er- 
kennbarer Gestalt, in Hälften oder ganz gekocht, serviert 
wurde*, während in Frankreich alle Knochen entfernt und 
nur nicht mehr erkennbare Teile des Kalbskopfs aufgetragen 
wurden — mit Ausnahme der Ohren, die man als besondere 
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Delikatesse vollständig erhielt. Andererseits ist in England 
der Kalbskopf inzwischen überhaupt aus dem Speisenplan 
verschwunden, während er sich in Frankreich in seiner ver- 
hüllten Form erhalten hat. Man hat den Eindruck, daß die 
Franzosen heute in diesen Dingen weniger empfindlich sind 
als die Engländer. In Elle findet man in der Ausgabe vom 
4. November 1965 ein Rezept zur Herstellung von rillettes 
de lapin (ein Brotaufstrich aus feingemahlenem Fleisch, das 
man in Schmalz brät und gut würzt) mit begleitenden Illu- 
strationen, auf denen die Hausfrau zu sehen ist, wie sie Kopf, 
Leber und Nieren des Kaninchens entfernt, während das 
Tier gut erkennbar auf dem Küchentisch liegt - eine Arbeit, 
die heute wohl nur wenige Leserinnen von Woman’s Own 
ohne Widerwillen erledigen würden.5 Es hat vielleicht seine 
Bedeutung, daß der Wandel der Feinfühligkeit in diesem 
Bereich in England von der städtischen Mittelschicht aus- 
ging, während in Frankreich das kulturelle Erbe der Bauern 
einerseits und des höfischen Adels andererseits ein größeres 
Gewicht hatte. Zur Beantwortung der Fragen, die nationale 
Unterschiede und schichtspezifische Unterschiede innerhalb 
der Länder bei den Gefühlen der Abneigung betreffen, sind 
allerdings noch weitergehende Forschungen nönig. 

Insgesamt ist das Problem der Ablehnungsschwelle beim 
Fleischverzehr recht kompliziert. Alles in allem scheinen 
England und Frankreich sich in dieselbe Richtung zuneh- 
mend »zivilisierter« Gefühle in diesem Bereich bewegt zu 
haben; das Entwicklungstempo allerdings war unterschied- 
lich, und bis zu einem gewissen Grade richteten sich die 
Gefühle der Ablehnung auf verschiedene Gegenstände. Den 
heftigsten Widerwillen empfinden viele Menschen heute 
nicht gegenüber dem Fleischverzehr überhaupt, sondern 
insbesondere gegenüber bestimmten eßbaren Teilen von 
Tieren, die man als Innereien bezeichnet.® 


Innereien 


Die Innereien liefern ein gutes Beispiel dafür, wie sich der 
Gegenstand der Abneigung ändern kann und dabei »mora- 
lische« und gesellschaftliche Gründe zusammenwirken. Be- 
trachtet man die verschiedenen Bedeutungen des Begriffs 
Innereien und die Assoziationen, die er auslöst (vgl. Anmer- 
kung 6), dann drücken sich darin vielleicht nicht nur zufällig 
unterschiedliche Einstellungen in England, Frankreich und 
den USA aus. Sozialpsychologen könnten wahrscheinlich 
eine Guttman-Skala7 der Einstellungen zu Innereien aufstel- 
len, mit steigender Ablehnung von Leber über Niere, Zun- 
ge, Bries, Hım, Kurteln bis zu Hoden und Augen, in der die 
Amerikaner die höchste Stufe der Ablehnung, die Engländer 


einen Mittelplatz und die Franzosen, die ja nicht nur die 
berühmt-berüchtigten Schnecken oder Froschschenkel, 
sondern auch Hirn und viele andere Innereien ohne Um- 
a verzehren, die niedrigste Stufe einnehmen wür- 
en.3 

Eine gründliche Untersuchung amerikanischer Eßge- 
wohnheiten würde den Rahmen dieses Buches sprengen, 
aber das amerikanische Element innerhalb der oben be- 
schriebenen Skala der ablehnenden Gefühle wirkt doch recht 
stark. Marshall Sahlins beschreibt die Struktur amerikani- 
scher Eßgewohnheiten in Culture and Practical Reason in 
recht amüsanter Weise und erzählt dabei folgende Anekdo- 
te: 


Als die Lebensmittelpreise im Frühjahr 1973 in die Höhe schossen, 
brach der amerikanische Kapitalismus nicht zusammen - ganz im 
Gegenteil; aber die Risse in der Struktur der Eßgewohnheiten 
wurden durchaus sichtbar. Die zuständigen Beamten der Regie- 
rung vertraten nämlich die Ansicht, es sei nun vielleicht ratsam, die 
billigeren Fleischsorten zu kaufen, z. B. Niere, Herz oder Magen - 
schließlich ist dieses Fleisch genauso nahrhaft wie Hamburger. In 
amerikanischen Augen ließ dieser Vorschlag Marie- Antoinette ge- 
radezu als Musterbeispiel menschlichen Mitgefühls erscheinen. 
(1976, S. 172) 


Sahlins weist darauf hin, daß es mehr Rindersteak als Rin- 
derzunge gibt, daß man für Steak aber mehr bezahlen muß, 
weil die Nachfrage viel stärker ist und zwar seiner Meinung 
nach deswegen, weil Steak sich symbolisch mit Reichtum 
und Männlichkeit verbinder.? Billigeres Fleisch und Inne- 
reien verbinden sich assoziativ mit Armut und mit den eth- 
nischen Minderheiten (z. B. das »Soul Food« der Schwar- 
zen). In jüngerer Zeit hat der amerikanische Kongreß das 
nationale Vorurteil, wenigstens gegen einzelne Innereien, 
sozusagen gesetzlich abgesegnet, indem er von seinen ver- 
fassungsmäßigen Rechten Gebrauch machte und den Han- 
del mit Lunge, Milz und bestimmten anderen Organen ım 
grenzüberschreitenden Verkehr zwischen den Bundesstaa- 
ten untersagte. 

Ist das alles nun aber nicht einfach eine Frage des Ge- 
schmacks? Gibt es nicht andere Nahrungsmittel, die Ameri- 
kaner und Engländer essen, die in dıesem Fall jedoch von 
den Franzosen mit Abneigung betrachtet werden würden? 
Das ist zwar möglich; aber ich habe kaum Anhaltspunkte 
dafür gefunden — die Franzosen empfinden höchstens einen 
generellen Widerwillen dagegen, wre man in England kocht, 
nicht gegen das, was man kocht! 

Wenn wir heute kulturelle Unterschiede in der Abneigung 
gegen Innereien als gegeben annehmen, dann stellt sich die 
Frage, ob darin ein bistorisches Muster erkennbar wird. Wie 


393 


394 


hat sich diese Empfindung entwickelt, falls sie sich tatsäch- 
lich entwickelt hat und nicht schon immer so war wie heu- 
te? 

Eines ist gewiß: die assoziative Verbindung von Innereien 
mit Armenkostistrrecht alt. Die Sitte, die inneren Organe der 
frisch geschlachteten Tiere an Angehörige der unteren 
Schichten zu verschenken, besteht schon seit sehr langer 
Zeit. Ein möglicher Grund könnte darin zu suchen sein, daß 
die meisten Innereien, anders als das Muskelfleisch, sich 
nicht lange halten und rasch verzehrt werden mußten. 

Die »höfischen« Kochbücher des 17. Jahrhunderts in 
England enthalten insgesamt weniger Rezepte für Innereien 
als die entsprechenden französischen Kochbücher. May 
(1660) gibt eines an für haggis (gehackte Schafsinnereien im 
Schafsmagen gekocht), aber sehr wenig andere Rezepte. 
Rabisha (1661) zählt mehr auf - Zunge, Füße, Kopf, Niere, 
Bries, aber keine Leber -, ohne daß diese Rezepte besonders 
ins Auge fallen. Patrick Lamb (1710) führt u. a. »Hühnchen 
in der Blase«, und »Kalbshirnpastetchen« an, und in seinen 
Menüs finden sich Blutwurst und »Umble Pyes«!°, aber 
auch bei ihm machen diese Rezepte nur einen sehr kleinen 
Teil des Inhalts aus. Hannah Glasse, die später (1747) für 
eine sozial weniger hochstehende Leserschaft schrieb, gibt 
im Gegensatz dazu sehr viele Rezepte für Innereien an, ganz 
besonders im zweiten Kapitel über die delikaten kleinen 
Gerichte, in dem der französische Einfluß besonders wirk- 
sam ist. Noch einmal fünfzig Jahre später ist Mrs. Rundells 
New System of Domestic Cookery wegen der darin enthal- 
tenen Anleitung für das Zerlegen der Tiere aufschlußreich. 
Es zeigt, daß die Peinlichkeitsschwelle beim Anblick der 
toten Tiere noch nicht so weit vorgerückt war wie heute.!! 
Zum Beispiel Kalbskopf: »Viele mögen das Auge; man 
schneidet es mit der Messerspitze heraus und teilt es in zwei 
Hälften (S. XLVII).« Oder Hase: »Wenn jeder seinen Anteil 
hat, den Kopf abtrennen; das Messer zwischen Ober- und 
Unterkiefer ansetzen und die beiden Teile voneinander lö- 
sen, so daß man den oberen Teil flach auflegen kann. Nun 
das Messer mit der Spitze in der Mitte ansetzen und den 
Kopf in der Mitte teilen. Die Ohren und das Hirn serviert 
man denen, die es mögen« (S. LII). 

Immerhin liest man hier zwischen den Zeilen, daß man- 
cher Auge, Ohr oder Hirn vielleicht nicht mochte, womit 
möglicherweise die Meinung von Thomas untermauert wür- 
de, daß um 1800 der Geschmack im Wandel begriffen war. 

Was die Kochbücher an Belegen bieten, bleibt jedoch 
schwierig zu interpretieren. Weder bei Eliza Acton (1845) 
noch bei Isabella Beeton (1861) spielen Innereien eine große 
Rolle, aber beide geben Rezepte an: Bei Acton betreffen sıe 
Gaumen, Zunge, Herz, Nieren und Schwanz vom Rind, 


sowie Kopf, Brıes, Leber und — einmal - Hirn und Ohren 
vom Kalb. Bei Beeton finden sich Anleitungen zur Zube- 
reitung von Herz, Nieren, Backe, Zunge, Füßen, Schwanz 
vom Rind sowie Kopf, Hirn, Nieren und Füßen vom Schaf, 
außerdem Lammbries. Man könnte vielleicht Anzeichen 
dafür finden, daß Rezepte für Innereien am oberen Ende der 
erwähnten hypothetischen Guttman-Skala weniger zahl- 
reich geworden sind; andererseits finden sich in Mrs. Be- 
etons Kochbuch mehrere Zeichnungen, auf denen Kalbs- 
köpfe recht gut erkennbar auf dem Tablett thronen, so daß 
man vielleicht daraus schließen kann, daß England eben bei 
der Entwicklung dieser Empfindlichkeiten ın einiger Hin- 
sicht hinter Frankreich zurückblieb. 

An der Tatsache, daß solche Gefühle zunahmen, besteht 
kein Zweifel. In den typischen Kochbüchern des 20. Jahr- 
hunderts gab es immer weniger Rezepte für Innereien. In 
Wine and Food, 20, Frühjahr 1939, schreibt Ambrose 
Heaxh: 


Es gibt eine ganze Reihe von Teilen des Tieres, die man gewöhnlich 
als unpassend für ein korrektes Essen betrachtet und die von Lieb- 
habern meist mit leichten Schuldgefühlen verzehrt werden ... Der 
Schwanz vom Lamm beispielsweise dient für eine köstliche, wenn 
auch erwas streng schmeckende Pastete, und man bereitet ein herr- 
liches Ragout aus anderen Teilen dieses kleinen Tiers, deren ge- 
nauere Beschaffenheit besser verborgen bleibt. Aber das sind die 
Freuden des Landlebens, die den meisten Städtern vorenthalten 
werden. 


Aus Taktgefühl sprach Heath nicht aus, worum es ging: die 
Hoden vom kastrierten Lamm. In demselben Artikel 
schreibt er auch, daß man solche Delikatessen wie Hırn, 
Ohren, Füße, Kopf, Lungen (<ja, selbst Lungen«) und Kur- 
teln nicht mehr als ganz passend ansah. 

In Frankreich ist die Geschichte der Einstellung zu Inne- 
reien sogar noch komplizierter: Einerseits brachte man Inne- 
reien mit dem Essen der Armen ın Verbindung; andererseits 
war man sich der Nützlichkeit von Innereien bewußt, wenn 
man eine große Auswahl an Ragouts bieten wollte, wie sie 
eine zunehmend raffinierte Kochkunst erforderte. 

Bei Taillevent ist die Auswahl an Innereien groß, und zur 
Zeit der Renaissance gibt es wenig Anzeichen für Verände- 
rungen. Le Grand d’Aussy (1782, 5. 323 ff.) bezieht sich auf 
den lateinischen Text De re cibarıa (1560) von La Bruyere- 
Champier, dem Leibarzt Franz I., um herauszufinden, wel- 
che Teile des Tiers man damals bevorzugte oder ablehnte. 
Überraschenderweise war Schweinelunge damals in höfi- 
schen Kreisen beliebt, obwohl man Rinder- oder Kalbslunge 
als Essen für die Armen ansah. La Varenne (1651) machte 
regen Gebrauch von Innereien in seinen Rezepten für die 
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Soldaten und griff vor allem auf Kopf, Füße, Zunge, Leber, 
Bries und Schwanz zurück. L.S.R., der Verfasser von L’art 
de bien traiter (1674), bietet vor allem Rezepte für Muskel- 
fleisch, behandelt allerdings auch Gerichte mit Zunge, Le- 
ber, Bries und »Innereien vom Lamm«. Das Vorwort steht 
allem Bäuerlichen und Einfachen sehr ablehnend gegenüber, 
und viele Formen von Innereien scheinen sich bei ihm mit 
solchen Vorstellungen zu verbinden. 

Der Trend aber lief gegen ihn; man weiß, daß Innereien im 
späten 17. Jahrhundert auf den Pariser Märkten hohe Preise 
erzielten. In den Kochbüchern der Mitte des 18. Jahrhun- 
derts spielen Gerichte auf der Grundlage von Innereien eine 
große Rolle, einschließlich derer, die auf der von uns ange- 
nommenen Skala sehr hoch rangieren würden. Marin zählt 
in Les dons de Comus die zum Kochen verwendeten Teile 
jedes Tiers auf. Von der Kuh nennt er: »Kopf, wobei das 
Hirn extra verwendet wird; Zunge, Gaumen, Augen; 
Schwanz; Leber; Lunge; Milz; Därme; allgemein dıe Kut- 
teln; Niere« (1739, $. 9). Die Därme wurden vom Metzger 
für die Wurstherstellung verwendet, von den Kurteln fand 
nur das gras double, die fettesten Teile des Rindermagens, 
Eingang ın die Küche. Hirn wurde in einer Zitronenmarl- 
nade gereicht oder gebraten als terrine oder als matelote oder 
en croüte. Augen wurden geschmort und mit Essigsauce 
serviert. Im Caisinier Gascon (1740) erscheint ein Rezept für 
gratinierte und farcierte Kalbsaugen. Menon zählt ın /a 
cuisiniere bourgeoise (1746) eine noch längere Liste von Tei- 
len auf, die »Bürger und alle diejenigen zum Kochen ver- 
wenden, die eine gute Küche führen<; u. a. nennt er zusätz- 
lich zu Marin die »animelles« (Hoden des Schafbocks) und 
beschreibt unterschiedliche Möglichkeiten, Kalbsaugen zu 
servieren. In diesen Büchern gibt es gewiß kein Anzeichen 
für die Ablehnung von irgendeiner Art von Innereien, selbst 
wenn Marin klarstellt, daß das Muskelfleisch »für die Küche 
sehr viel wesentlicher ist«. (1739, S. 12) 

Die ersten Zeichen einer wachsenen Empfindlichkeit in 
Frankreich finden sich in Grimods Almanach des gourmands 
für 1806. Der Verfasser informiert seine Leser, wo man noch 
die »anımelles« des Schafbocks erhalten könne, »die früher so 
begehrt waren, nun aber, zum Glück für die Erhaltung der 
Art, ganz aus der Mode gekommen sind« (1806, S. 269). 
Außerdem haben wir ja bereits festgestellt, daß im Zuge der 

Entwicklung französischer Koch- und Tafelkunst ım 19. 
Jahrhundert die Merkmale, die allzu deutlich an das Tier 
erinnerten, das die Zutat für ein Gericht geliefert hatte, mehr 
und mehr verhüllt wurden. In dieser Hinsicht mag Frankreich 
in der Entwicklung England voraus gewesen sein, auch wenn 
inzwischen die Mode des Schmucks und der Verzierung in 
der vornehmen Kochkunst zurückgegangen ist. Man gewinnt 


heute den Eindruck, daß in Frankreich mehr Innereien auf 
den Tisch kommen als in England, sowohl hinsichtlich der 
Vielfalt als auch der Menge: jedenfalls sind in Frankreich im 
gewöhnlichen Metzgerladen mehr Hirn und Bries, Milz und 
ähnliches zum Verkauf ausgestellt als in England. Zwar nah- 
men Innereien 1969 bei der Befragung durch Claudian u. a. 
innerhalb der Nahrungsmittelgruppe Fleisch den ersten Platz 
unter den genannten Abneigungen ein; aber mit einem Anteil 
von 4,1 Prozent an der Gesamtzahl genannter Abneigungen 
lag die Quote trotzdem deutlich niedriger als etwa für Sellerie 
(8,0 Prozent), Karotten und Rüben (7,8 Prozent) oder Ge- 
müse insgesamt (mit einem überwältigenden Anteil von 59,3 
Prozent) .!2 

Es zeigt sich also, daß die Empfindungen Innereien gegen- 
über ohne Zweifel im Zusammenhang mit den Entwicklun- 
gen stehen, die Elias und Thomas verfolgt haben. Die zuneh- 
mende Fähigkeit der Menschen, sich mit Tieren zu ıdenti- 
fizieren, würde auch die zunehmende Abneigung gegen den 
bewußten Verzehr von Hirm, Augen oder Hoden erklären 
helfen. Dennoch sollte man diese Erklärung nicht vorschnell 
als ausreichend ansehen. Es ist nicht ohne weiteres einleuch- 
tend, daß Innereien von Natur aus stärkere Abneigung auf 
sich ziehen als Muskelfleisch, weil sie von Natur aus wie 
Teile von Tieren (oder Menschen) aussehen. Die sozialen 
Konnotationen verschiedener Nahrungsmittel spielen eben- 
falls eine wesentliche Rolle für die Entwicklung der Abnei- 
gungen beim Essen. In England und Frankreich (im ersteren 
Fall wahrscheinlich stärker) wurden Innereien seıt langem als 
Essen für die Armen angesehen. Das gilt nicht für alle Kul- 
turen. Bei den Yoruba genießen Innereien höheres Ansehen 
als Muskelfleisch, .nd man bietet sıe Ehrengästen lieber an 
als Steak.!? Sobald aber andererseits die verschiedenen Arten 
von Muskelfleisch und von Innereien erst cinınal in eine 
ungefähre Rangfolge gebracht worden sind - was in Frank- 
reich und England zu einem ziemlich frühen Zeitpunkt ge- 
schehen ist —, können die Kenner bewußt oder unbewußt 
die Unterscheidungen zwischen dem, was als delikat und 
dem, was als abstoßend gilt, immer stärker verfeinern und 
rationalisieren. Ein Element, das dabei langfristig eine Rolle 
gespielt hat, waren die verstärkten Gefühle der Ablehnung 
gegenüber solchen Innereien, die mehr psychologisch als nur 
durch den Augenschein das Problem der Identifizierung 
besonders unmißverständlich aufwerfen — Him, Augen, 
Hoden. Dieses Element ist aber nicht alleın wirksam und 
kann von anderen Kräften gesellschaftlicher Mode in seiner 
Wirkung übertroffen werden. Das war in Frankreich ım 18. 
Jahrhundert der Fall, als der soziale Druck, in der vorneh- 
men Küche möglichst viele verschiedenartige kleine Delika- 
tessen zu bieten, stärker wirksam war. 
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Im 20. Jahrhundert hat man sich über Gefühle der Abnei- 
gung auch - begrenzt und auf bestimmte gesellschaftliche 
Gruppen eingeschränkt - in einer Weise hinweggeserzt, daß 
man eine eher zyklische als lineare Entwicklung vermuten 
möchte. Ambrose Heath machte diese Beobachtung, als er 
in Wine and Food, 20, Frühjahr 1939, feststellte, daß Bries zu 
diesem Zeitpunkt »die höchste Stufe der Rangleiter erreicht 
hatte« - anders als viele andere Innereien, die immer ent- 
schiedener abgelehnt und mit Ekel betrachtet wurden. Ein 
Beispiel aus jüngerer Zeit sind Kurteln: Besonders in Nor- 
dengland, wo sie früher viel gegessen wurden, haben sie an 
Popularität stark eingebüßt; in Yorkshire und Lancashire 
gab es besondere regionale Rezepte für die Zubereitung. 
Statt dessen wird man sie auf den Speisenkarten teurer Lon- 
doner Restaurants als »Tripes ä la mode de Caen« oder 
»Trippa alla Romana« wiederfinden. Das gleiche trifft für 
Hirn zu — heute nicht mehr wie früher ın den ärmeren 
Familien auf Toast serviert, aber hochangesehen in Fein- 
schmeckerkreisen als »Cervelles au beurre noir«. 


Zusammenfassung 


Dieses Kapitel war in weiten Teilen notgedrungen spekula- 
tiv. Die Muster der Abneigung, Ablehnung und des Wider- 
willens in der EßRkultur und das Problem ihrer langfristigen 
Entwicklung sind nicht nur weniger gründlich untersucht 
worden als die Entwicklung von Vorstellungen des guten 
Geschmacks, sondern diese Entwicklung ist auch schwieri- 
ger zu analysieren. Dennoch handelt es sich im Grunde um 
ein und dasselbe Thema: das Gefühl der Ablehnung ist mit 
dem Gefühl des Delikaten und Kultivierten unlösbar ver- 
bunden. Einen ersten Einblick in diesen Zusammenhang 
harten wir schon in früheren Kapiteln gewonnen, als nicht 
selten deutlich wurde, daß »guter Geschmack« durch die 
Unterscheidung vom schlechten Geschmack definiert wur- 
de. In diesem Kapitel haben wir einige Gründe erwogen, 
warum man Nahrungsmittel ablehnt, warum man auf den 
Verzehr verzichtet. Dazu gehören eine erlernte Unlust beim 
Essen, die sich (besonders in England) mit Hemmungen 
verbindet, die durch Angste bei der Ernährung der Kinder 
entstehen, durch die Angst vor verschiedenen Folgen des 
Verzehrs bestimmter Nahrungsmittel, wozu auch die Angst 
vor Peinlichkeit zu zählen ist und durch die Angst vor der 
gesellschaftlichen Herabsetzung, mit der ein Verzehr von 
Nahrungsmitteln oder ein Verzicht auf Nahrungsmittel be- 
droht ist, die mit bestimmten sozialen Konnotationen belegt 
sind. Ebenso wurde die Dialektik der Eigenschaften »deli- 
kat« und »abstoßend« in bezug auf den Verzehr von Fleisch 


und insbesondere von Innereien eingehender betrachtet. Die 
Beweislage ist komplex, läßt aber vermuten, daß es eine 
vorrückende Peinlichkeitsschwelle und Prozesse der Ratio- 
nalisierung von Abneigung und Ablehnung gibt. 
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ZWOLFTES KAPITEL 


Verringerung der Kontraste, Vergrößerung 
der Spielarten 


Wir haben die Entwicklung der Ernährungsgewohnheiten, 
der Kochkunst und des Geschmacks in England und Frank- 
reich aus verschiedenen Blickwinkeln und über einen sehr 
langen Zeitraum hinweg betrachtet. Welche langfristigen 
Enrwicklungsmuster lassen sich nun erkennen, und wie 
kann man sie am besten zusammenfassen? Wie soll man im 
Licht der Vergangenheit die Gegenwart adäquat deuten? 

Die Deutung der Gegenwart ıst das schwierigste Unter- 
fangen, weil wir unsere eigene Welt nur unter großen 
Schwierigkeiten mit Abstand würdigen können. Man ver- 
bindet mit dem Essen starke Gefühle. Die Ermährung ver- 
knüpft sich mit der Identität des einzelnen und der sozialen 
Herkunft - »Sag mir, was du ißt, und ich sage dir, wer du 
bist.« Wo die langfristige Perspektive fehlt, wo insbesondere 
nur einzelne Facetten ausgeleuchtet werden und andere im 
dunkeln bleiben, da werden die Ernährung, die Kochkunst 
und die Eßkultur der Gegenwart entweder leidenschaftlich 
verteidigt oder heftig angegriffen. Die Kritiker finden in der 
Eßkultur alle Tugenden oder — noch häufiger — alle Laster 
der Konsumgesellschaft wieder. In unserer Untersuchung 
ist die Art und Weise, wie sich eine Gesellschaft ernährt, 
immer als wichtiger Teil ihrer Kultur betrachtet worden; es 
soll daher nun die Möglichkeit untersucht werden, moderne 
Entwicklungen beim Kochen und Essen im Licht der Theo- 
rien der »Massengesellschaft« zu interpretieren. 


Die Kritik der Konsumgesellschaft 


Der Begriff der Massengesellschaft ist von konservativen 
und radikalen Kritikern gleichermaßen verwendet worden, 
um ein Unbehagen am Zustand der Kunst und der Kultur 
überhaupt zum Ausdruck zu bringen. Beide Seiten stimmen 
in der Meinung überein, im 20. Jahrhundert habe sich eine 
unterrichtete und in ihrer Kritik unabhängige Öffentlichkeit 
in eine unstrukturierte, amorphe und weitgehend apathische 
Masse verwandelt. Diese Masse nehme eine mittelmäßige, 
kurzlebige und massenproduzierte Kultur passiv auf, ob es 
sich nun um Literatur, Musik oder die bildenden Künste 
handle, und eine schöpferische Kultur von bleibendem Wert 
sei gefährdet. Konservative und Radikale unterscheiden sich 


dann, daß sie die Gefahr aus einer jeweils anderen Richtung 
kommen sehen. 


Für konservative, »aristokratische« Kritiker wie Jose Or- 
tega y Gasser in Der Aufstand der Massen (1930) oder 
T. S. Eliot in Beiträge zum Begriff der Kultur (1948; deutsch 
1949) kam die Gefahr »von unten«: Die wachsende Macht 
der Massen gefährdete die in der Kultur kreativen Eliten. 
Eliot nannte sogar als ein Symptom für den Niedergang der 
Kultur in England eine »Gleichgültigkeit gegenüber der 
Kunst, das Essen zuzubereiten«. Die gastronomische Fach- 
presse und die Frauenzeitschriften nach 1920 bis ın die fünf- 
ziger Jahre zeigen wohl, daß er nicht ganz unrecht hatte. Ich 
glaube allerdings nicht, daß man aus der Sicht von Kritikem 
wie Eliot oder Ortega eine überzeugende Parallele zwischen 
der Kochkunst und den anderen Künsten ziehen kann. Sie 
würden vielleicht das Argument vorbringen — wie das Fein- 
schmecker und Kritiker ja tatsächlich von Zeit zu Zeit run -, 
mit dem Eindringen der unwissenden, allzu leicht zufrie- 
denzustellenden Neureichen in die Restaurants von London 
und Paris sei das Niveau der Küche untergraben worden, das 
sei das erste Anzeichen des Zusammenbruchs einer wohlin- 
formierten öffentlichen Meinung gewesen, innerhalb derer 
es einen Konsens der Kritik in den Dingen des kulinarischen 
Geschmacks gegeben habe. Vielleicht würden sie den Nie- 
dergang der grande cuisine nach dem Ersten Weltkrieg als 
einen Markstein ansehen, der das Ende der großen kreativen 
Künstler in der Eßkultur bezeichnet. Außerdem könnten sie 
darauf verweisen, daß der gegenwärtige Massengeschmack, 
der Fertignahrung und »Junk Food« bevorzugt, dazu führt, 
daß der anständige Koch sein Handwerk verlernt. Alle diese 
Argumente könnten sie vorbringen, aber sie würden auf 
tönernen Füßen stehen. Man könnte ihnen entgegenhalten, 
daß die Vertreter der Nouvelle Cuisine und viele andere 
Köche unserer Zeit ebenso künstlerisch kreativ sind wie ihre 
Vorgänger in der Vergangenheit, und daß es gefährlich ist, 
die Geschichte als eine Geschichte der »großen Persönlich- 
keiten« zu verstehen und die Bedeutung der Kreauivität einer 
winzigen Minderheit von Köchen in der Vergangenheit zu 
überschätzen. 

Die radikalen Kritiker sehen die Qualität der zeitgenös- 
sischen Kultur nicht von unten, sondern von oben bedroht, 
Die Gefahr kommt von der »kapitalistischen Kulturindu- 
strie«. In der Frankfurter Schule zog man es vor, nicht von 
»Massengesellschaft«, sondern von »Kulturindustrie« zu 
sprechen (vgl. besonders Adomo und Horkheimer, 1944). 
Die atomisierte Masse sei den Interessen der Kulturindustrie 
ausgeliefert. Durch die profitorientierten kapitalistischen 
Massenmedien könnten ıhr Geschmack, ihre Wünsche und 
Bedürfnisse manipuliert werden. Mehrere Ideen, die von 
Vertretern der Frankfurter Schule mit Bezug auf Kunst und 
Kultur geäußert wurden, lassen Parallelen mit Einzelerschei- 
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nungen der modernen Entwicklung in Kochkunst und Eß- 
kultur sichtbar werden, die des Nachdenkens wert sind. 

In seinem einflußreichen Aufsatz »Das Kunstwerk im 

Zeitalter seiner technischen Reproduzierbarkeit« (1936) hat 
Walter Benjamin die Meinung vertreten, daß die Massenre- 
produktion die einzigartige, authentische und individuelle 
»Aura« des Kunstwerks zerstöre. Die Herstellung von Hun- 
derttausenden von Kopien - Drucke der Mona Lisa bei- 
spielsweise - löse den reproduzierten Gegenstand aus dem 
Bereich der Tradition und führe zu einer weitgehenden Zer- 
trümmerung der Tradition. Die Analogie zwischen einem 
großartigen Gericht und einem großartigen Kunstwerk - so 
gern sie von den Köchen verwendet wird — ist problema- 
tisch, weil Gerichte gegessen werden und schon immer re- 
produziert werden mußten. Der Koch Königin Viktonas, 
M. M£nager, pflegte zu sagen, daß der Koch zwar eine 
Aufgabe habe, die ebenso schwer sei wie die der Künstler, 
die Schönheit aus Holz oder Stein erschaffen, daß er aber 
seiner Kunst kein Denkmal setzen könne: sein Triumph sei 
flüchtig, begrenzt auf die Zeit zwischen dem Moment, in 
dem man das Gericht auftrage, und der Minute, in der die 
letzten Bissen verzehrt würden (Tschumi, 1954, S. 66). Ein 
Gericht besitzt also, selbst wenn es zu den wenigen gehört, 
deren Schöpfer namentlich bekannt sind, die Eigenschaft, 
etwas Einzigartiges darzustellen, nur in eingeschränktem 
Maß. Dennoch wirft Benjamins Aufsatz Licht auf die Be- 
deutung der Massenherstellung von »Feinschmeckergerich- 
ten« aus der Dose oder als Tiefkühlware, weil diese Gerich- 
te, wie der Druck eines berühmten Gemäldes, vielleicht 
nicht nur eine schlechte Reproduktion des Originals sind, 
sondern auch von ihrem Käufer in seiner jeweiligen Situation 
erlebt werden, die wahrscheinlich mit dem ursprünglichen 
u und der ursprünglichen Tradition wenig gemein 
at. 

Benjamin war bis zu einem gewissen Grade »optimisti- 
scher« als andere Vertreter der Frankfurter Schule. Er sah 
den Film als ein neuartiges Kunstwerk, das den Weg wies zu 
einer neuen Ästhetik und einer neuen kollektiven Form 
künstlerischen Schaffens. Es ist vielleicht verführerisch, in 
Escoffiers Reform der Restaurantküche, in der mehrere eng 
voneinander abhängige Unterköche ein kulinarisches Mei- 
sterwerk schaffen, in Analogie zu dem Team zu sehen, das 
mit Hilfe von zahlreichen Spezialisten einen Film produ- 
ziert. Aber dieser Gedankengang führt andererseits auch zur 
modernen hochtechnisierten Küche der Massenproduktion, 
in der vom Koch keine besonderen Fertigkeiten mehr ver- 
langt werden und die eine Proletarisierung des Berufsstands 


mit sich bringt. Das entspricht eher dem allgemeinen Pes- 
sımismus der Frankfurter Schule. 


Theodor W. Adorno, hervorragender Musikwissen- 
schaftler und Soziologe, hat zwei Dinge beschrieben, an 
denen das musikalische Leben in der Kulturindustrie krankt: 
eine Art von »Fetischismus« und die »Regression des Hö- 
rens«. Der Fetischismus entwickle sich in der Musik durch 
das Entstehen eines«Pantheon von best-sellers«: 


Die Programme schrumpfen ein, und der Schrumpfungsprozeß 
scheidet nicht nur das mittlere Gut aus, sondern die akzeptierten 
Klassiker selber unterliegen einer Selektion, die mit der Qualität 
nichts zu tun hat: Beethovens Vierte Symphonie rechnet in Ame- 
rika bereits zu den Seltenheiten. Diese Selektion reproduziert sich 
in fatalem Zirkel: das Bekannteste ist das Erfolgreichste; daher wird 
es immer wieder gespielt und noch bekannter gemacht. (Disso- 
nanzen, 1956, $. 16 f.) 


Der Gedanke liegt nahe, in der Ernährung, die durch die 
Lebensmittelindustrie produziert wird, erwas Fetischisti- 
sches zu sehen, das dem entspräche, was nach Adorno in der 
Musik durch die Kulturindustrie geschaffen wird. Es sind 
sicher Kräfte am Werk, die auf eine Standardisierung einer 
begrenzten Zahl von Gerichten hinwirken. Eine Marktana- 
lyse der englischen Gastronomie bestätigt den Sachverhalt: 
»Bei vielen verschiedenen gastronomischen Kettenbetrieben 
werden die Speisenkarten auf höchster Ebene geplant und 
dann mehr oder weniger unverändert in allen Betrieben der 
Kette mit kleineren Abweichungen übernommen, um z.B. 
regionalen Besonderheiten Rechnung zu tragen.« (Acumen, 
1978, S. 18) 

Außerdem gibt es noch Firmen wie Alveston Kitchens in 
England, deren tiefgefrorene »Feinschmeckergerichte« ın 
den englischen Hotels weite Verbreitung finden. So groß die 
Auswahl der Firma auch ist, sıe ıst sehr klein, wenn man sıe 
mit Escoffiers oder Elizabeth Davids Repertoire vergleicht. 
Die Zahl der großen Gerichte, die das Schicksal von Beet- 
hovens Vierter Symphonie erleiden, kann nicht klein sein. 
Auf einem bescheideneren Niveau mögen die Moden der 
Supermarkt-Regale ähnliche Wirkungen zeitigen: Die Pak- 
kungen für Fertig-Käsekuchen verdrängen die enorme Aus- 
wahl an englischen Puddings. Eine weıteres Beispiel ist die 
Wirkung der Massenproduktion auf die englischen Käse- 
sorten: Seit dem Ende des 19. Jahrhunderts verschwanden 
Dutzende von regionalen Käsesorten vom Markt, bıs ın den 
frühen fünfziger Jahren nur noch ein halbes Dutzend erhält- 
lich war.! 

Das zweite Bindeglied in Adomos Kritik der modernen 
Musikkultur war die »Regression des Hörens«. Nicht der 
einzelne Hörer, sondern das zeitgenössische Hören sei in 
einem infantilen Zustand stehengeblieben. Es handle sich 
nicht um eine Regression zu einer früheren musikalischen 


403 


404 


Epoche, sondern zu einen infantilen Zustand, in dem der 
Hörer fügsam sei und Angst vor allem Neuen habe. Der 
regredierte Hörer werde neue musikalische Erfahrungen 
hartnäckig ablehnen. Martin Jay, der in seiner Geschichte 
der Frankfurter Schule die Position Adornos so referiert 
(1973; deutsch 1976, S. 228), fährt dann fort, indem er tat- 
sächlich einen Vergleich mit dem Essen zieht: 


Wie Kinder, die nur nach der Nahrung verlangen, die ihnen in der 
Vergangenheit geschmeckt hat, könne der Hörer, der in seiner 
Hörfähigkeit regrediert sei, einzig auf eine Wiederholung dessen 
reagieren, was er bereits gehört habe. Und wie Kinder, die auf 
leuchtende Farben reagieren, fasziniere auch ihn die Verwendung 


koloristischer Mittel, die den Eindruck von Spannung und Indi- 
vidualität vermittelten. 


Wenn Adorno heute noch lebte und die moderne Eßkultur 
beobachten könnte, dann würde er vielleicht wirklich das 
Junk Food als Beispiel für die Regression des Essens ver- 
stehen. Oder er könnte die ornamentale Küche als ein Bei- 
spiel anführen, das sich gelegentlich in den Rezeptteilen fin- 
det und in der - wie im Jazz — sehr einfache grundlegende 
Themen mit verschiedener Dekoration endlos wiederholt 
werden. Er könnte darauf verweisen, wie die Lebensmittel- 
industrie es den Menschen ermöglicht, ihre Lieblingsgerich- 
te das ganze Jahr über immer wieder zu essen, genauso wie 
sie dieselbe Pop-Platte immer wieder auflegen können. Er 
würde auch erwarten, daß sie diesen Wunsch haben: daß sıe 
hartnäckig eine vielgestaltigere Erfahrung ablehnen würden, 
eine kulinarische Verweigerung, die dem refus ouvrier im 
Kulturleben überhaupt entsprechen würde. Vielleicht wür- 
de er auch das Argument vorbringen, daß sie durch die 
Lebensmittelindustrie »gewaltsam retardiert« worden seien, 
und sicher wäre er keineswegs von Orwells Behauptung 
überrascht, daß der »englische Geschmack, besonders der 
Geschmack der Arbeiter... inzwischen gute Nahrung fast 
automatisch« verschmäht (1938/82, S. 97). 

An diesem Punkt verschmilzt Adornos spezifische Fest- 
stellung über das musikalische Leben mit der allgemeineren 
These der Frankfurter Schule über Kultur in der kapitalisti- 
schen Gesellschaft. Ihre Vertreter widersprachen der unter 
amerikanischen Soziologen verbreiteten Ansicht, die zeitge- 
nössische Massengesellschaft sei eine Reaktion des Marktes 
auf das, was die Leute wünschen, sie werde in ihrer Vielfalt 
den Bedürfnissen jeden Geschmacks gerecht.2 Adorno, zu- 
sammen mit Max Horkheimer, Herbert Marcuse und ande- 
ren Vertretern der Frankfurter Schule, lehnte den liberalen 
Begriff des individuellen »Geschmacks« ab; er sei durch die 
allmähliche Liquidierung des autonomen Subjekts in der 
modernen Gesellschaft völlig ausgehöhlt worden. Im mo- 


dernen Kapitalismus seien sogar noch die Instinkte mani- 
puliert, die »Bedürfnisse« selbst von der Kulturindustrie 
geformt. 

Dieses Argument hat ım Bereich der Ernährung eine ge- 
naue Entsprechung. Amold Bender, ein hervorragender Er- 
nährungswissenschafter, der jahrelang in der Industrie ar- 
beitere, brachte es auf einen einfachen Nenner, als er sagte, 
daß der »Hersteller produziert, was die Öffentlichkeit ver- 
langt« (zit. bei Yudkin und McKenzie, 1964, S. 109). Wir 
hatten bereits Gelegenheit, Lord Fortes Erklärung zu zitie- 
ren, der Umsatz seines gastronomisches Unternehmens lıe- 
fere den Beweis dafür, daß man den Leuten gebe, was sie 
wünschten. 

Es besteht kein Anlaß, an der Ehrlichkeit solcher Aussa- 
gen zu zweifeln. Sie sınd vollkommen richtig, obwohl sıe 
nicht viel erklären. Das Problem bei der Verwendung von 
Begriffen wie »Manipulation< durch die Frankfurter Schule 
und andere Kritiker besteht darin, daß man damit der Ver- 
mutung Vorschub leistet, diejenigen, die in der Industrie - 
der Kulturindustrie, der Lebensmittelindustrie oder der Ga- 
stronomie — mächtige Positionen innehaben, es bewußt und 
ın böser Absicht darauf absehen, die Menschen davon zu 
überzeugen, daß sie minderwertige oder schädliche Produk- 
te brauchen und mögen. Dabei wird die Aufmerksamkeit 
von der verhängnisvollen, ungeplanten und unbeabsichtig- 
ten Angebot-Nachfrage-Spirale abgelenkt, die unter norma- 
len Umständen besteht. In medizinischen Kreisen stimmt 
man inzwischen weitgehend darın überein, daß viele che- 
mische Zusätze, die sich heute in den Produkten der Lebens- 
mittelindustrie finden, in größeren Mengen schädlich sind. 
Es stellt sich auch allmählıch heraus, daß die Ernährung in 
den westlichen Ländern mit einem zu hohen Anteil an 
Zucker, Salz und Fett und zu wenig Ballasıstoffen eine 
wesentliche Ursache für degenerative Erkrankungen ist. Da- 
mit ist aber nicht bewiesen, daß die Lebensmittelhersteller in 
menschenverachtender Weise Schaden anrichten wollen. 
Als Kekse und Marmelade, die billigen Zucker enthielten, 
im späten 19. Jahrhundert populär und profitabel wurden, 
hatte man die schädliche Wirkung des Zuckers noch nicht 
erkannt. Ein ähnlicher Fall war die Beliebtheit des Weiß- 
brots: Als Walzmahlwerke die Herstellung von Mehl mıt 
einem geringeren Faseranteil als je zuvor erlaubten, war der 
Geschmack für solches Brot da, während die potentiellen 
schädlichen Folgen noch nicht bekannt waren. Nichtsdesto- 
weniger wurden auf diese Weise zwingende, sich selbst ver- 
stärkende Prozesse in Gang gesetzt, die einerseits den Ge- 
schmack der Masse formten und andererseits machtvolle 
Interessen schufen, die, wie man erlebt hat, von der Industrie 
auch im Licht neuerer ernährungswissenschaftlicher Er- 
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kenntnisse rücksichtslos verteidigt werden (s. Walker und 
Cannon, 1984). 

Die Kritik an der zeitgenössischen Eßkultur, die wir der 
Frankfurter Schule hypothetisch zugeschrieben haben, bein- 
haltet einige triftige Argumente. Es ist richtig, daß Menschen 
nicht »entbehren« oder wünschen können, was sie nicht 
kennen, und daß Kräfte wirksam sind, die möglicherweise 
zu Machtkonzentrationen führen, mit deren Hilfe man eini- 
ge potentielle Erfahrungsbereiche beschränken und standar- 
disieren kann. Die multinationalen Lebensmittelkonzerne 
und der Gigantismus im Hotelgewerbe sind aber nur ein 
Teilaspekt. Die Entwicklung läuft insgesamt gesehen auf 
Bedingungen zu, die mehr Menschen in England und Frank- 
reich Gelegenheit bieten, reichere Erfahrungen beim Essen 
zu machen und einen stärker differenzierten Geschmack zu 
entwickeln. Jeder, der behaupten möchte, daß wir eine 
»Regression des Essens« erleben, sollte sich an die Schwie- 
rigkeiten erinnern, denen sich Adomo bei der Verteidigung 
seines Arguments von der Regression des Hörens gegenüber 
sah. Er mußte einräumen, daß die Millionen, die heute zum 
erstenmal von den Massenkommunikationsmitteln musika- 
lisch erreicht werden, nicht mit der Hörerschaft der Ver- 
gangenheit verglichen werden könnten. So sehr der Fein- 
schmecker, der den höchsten Grad der Verfeinerung in der 
Kochkunst gewohnt ist, die moderne Massenernährung be- 
dauern mag, so besteht doch, wenn man eine langfrisuge 
Perspektive wählt, kein Zweifel daran, daß - in der westli- 
chen Welt, aber noch nicht auf der ganzen Welt — eine 
abwechslungsreichere und reichhaltigere Ernährung für 
mehr Menschen als je zuvor verfügbar ist. Wenn kommer- 
zielle Interessen dazu führen, den Geschmack der Menschen 
stärker zu standardisieren als in der Vergangenheit, dann 
werden dadurch weniger enge Grenzen gezogen als durch 
die physischen Zwänge, denen die Emährung der meisten 
Menschen für den größten Teil des untersuchten Zeitraums 
unterworfen war. 

Eine langfristigere Perspektive ist also erforderlich: Unter- 
halb der vielen verwirrenden Gegen- und Nebenströmun- 
gen ist in den Ernährungsgewohnheiten und im kulinari- 
schen Geschmack die Hauptströmung in Richtung einer 

Verringerung der Kontraste und einer Vergrößerung der 
Spielarten verlaufen. Dabei handelt es sich um ein und die- 
selbe Entwicklung: denn trotz des scheinbaren Wider- 
spruchs zwischen diesen Begriffen spiegeln sie nur verschie- 
dene Facetten derselben Prozesse wider. 


Verringerung der Kontraste 


Im Mittelalter, zu Beginn des langen Zeitraums, den wir 
betrachtet haben, bestanden große soziale Ungleichheiten in 
der Verteilung der Nahrungsmittel. In Westeuropa waren 
die ständischen Unterschiede in der Ernährung auffallender 
als die nationalen Verschiedenheiten. Die Oberschicht aß 
offenbar mehr (rein quantitativ, wie moderne ernährungs- 
wissenschaftliche Untersuchungen gezeigt haben) als die un- 
teren Schichten. In einem langen Zeitraum der mittelalter- 
lichen und frühneuzeitlichen Epoche lag auch der Fleisch- 
konsum in der Oberschicht höher, obwohl es dabei Schwan- 
kungen gab: In der Zeit zwischen dem Schwarzen Tod und 
1550 scheint Schlachtfleisch für alle ziemlich reichlich vor- 
handen gewesen zu sein. Die Ungleichheiten bei der Ernäh- 
rung verschwanden nur ganz allmählich, auch hier mit 
Schwankungen, die von den wirtschaftlichen Bedingungen 
beeinflußt wurden. Die Beschreibungen der Ernährung der 
ärmsten Menschen in der Stadt und auf dem Land im 18. und 
19. Jahrhundert können den heutigen Leser immer noch 
erschrecken. Zögernd hat sich auch eine stärkere Sensibilität 
gegenüber Ungleichheiten in der Emährung entwickelt, so 
wie gegenüber sozialen Ungleichheiten überhaupt. Irgend- 
wann innerhalb der letzten vierhundert Jahre wurde es un- 
vorstellbar, daß ein König oder ein Papst mitten in einer 
Hungersnot ein großartiges Bankett ausrichtete. Die Iden- 
uifizierung mit dem Schicksal der Mitmenschen hat allmäh- 
lich zugenommen; diese Entwicklung ging mit zunehmen- 
der Interdependenz und ausgeglicheneren Machtbalancen 
zwischen oberen und unteren Schichten einher. Noch zu 
Beginn des 20. Jahrhunderts allerdings konnten Rowntree 
und Kendall über die Klagen eines englischen Bauern berich- 
ten, dessen Arbeiter unzufrieden und nicht gewillt waren, so 
hart zu arbeiten. Die Autoren machten sich dazu ıhre eige- 
nen Gedanken: 


Wir konnten nicht umhin zu denken, daß er nur höchst ungern 
seine eigenen Bedürfnisse an den Bedürfnissen seiner Arbeiter 
gemessen hätte. Er betrachtete es als selbstverständlich, daß sie und 
er verschiedene Wesen darstellten, und deswegen konnte er ihren 
Standpunkt nicht verstehen. (1913, S. 316 f.) 


Im späten 20. Jahrhundert jedoch betrachtet man es allge- 
mein als ein Zeichen des Anstands, Empörung und Schrek- 
ken zum Ausdruck zu bringen und auch zu empfinden, 
wenn man vom Hunger in der eigenen Gesellschaft oder 
auch in der Dritten Welt erfährt. 

Im Mittelalter und in der frühen Neuzeit wirkte sich die 
Unsicherheit in der Lebensmirtelversorgung ın Europa auf 
die höchsten wie auf die niedrigsten Schichten aus, am 
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schlimmsten aber auf die Unterschichten. Erst vom späten 
17. und vom 18. Jahrhundert an waren die Folgen von 
Mißernten in England und Frankreich aufgrund der verbes- 
serten Gesellschafts- und Wirtschaftsstrukturen deutlich 
weniger schwerwiegend. Im zweiten Kapitel wurde gezeigt, 
wie im engen Zusammenhang mit einer zunehmenden Sı- 
cherheit in der Nahrungsversorgung und einer gleichmäßi- 
geren sozialen Verteilung der Nahrungsmittel eine »Zivili- 
sierung der ERlust« stattfand. Sie offenbarte sich in einem 
verstärkten Zwang zur Selbstkontrolle über die EßRlust, der 
zunächst nur in Kreisen der Oberschicht zu beobachten war, 
wo die Angst vor der Fertleibigkeit realistisch war, dann aber 
allmählich nach unten vorrückte (wie so viele andere Er- 
scheinungsformen der Zivilisierung des Verhaltens), bis die 
Sorge um das Körpergewicht breiteste Bevölkerungsschich- 
ten erfaßte. 

Auch jahreszeitlich bedingte Unterschiede und Gegensät- 
ze zwischen Festessen und Alltagskost schwächten sich all- 
mählich ab. Der Brauch, bei besonderen Gelegenheiten, wie 
beispielsweise zu Weihnachten oder bei Familienfeierlich- 
keiten, ein besonderes Essen anzurichten, ist keineswegs 
völlig untergegangen; es gibt Untersuchungen, die z. B. 
zeigen, wie sich in Frankreich die Festessen auf dem Land 
besser erhalten haben als in der Stadt. Aber der stark von den 
Jahreszeiten geprägte Rhythmus des Essens ist merklich 
schwächer geworden. Die Regale der Lebensmittelläden 
sind das ganze Jahr über gleichmäßig gefüllt. Zudem erlau- 
ben fortschrittliche Techniken der Lebensmittelbehandlung 
und -konservierung immer häufiger, daß man unabhängig 
von den Jahreszeiten stets die gleiche Auswahl an Lebens- 
mitteln hat, immer die gleichen Lieblingsgerichte oder die 
schmackhaftesten Speisen wählen kann. In einigen Fällen 
kommt es dadurch aber auch zu einer ernährungsphysiolo- 
gisch unerwünschten Einschränkung des Speiseplans (Yud- 
kin und McKenzie, 1964, S. 18). Im allgemeinen jedoch 
haben fortschrittliche Techniken zu einer abwechslungsrei- 
cheren Kost geführt. 

Das dichtere Handels- und Transportnetz hat ebenfalls zu 
einer Verringerung der Gegensätze bei der Ernährung in der 
Stadt und auf dem Land beigetragen. Historisch gesehen 
stand auf den städtischen Märkten ein vielfältigeres Angebot 
an Lebensmitteln zur Verfügung als auf dem Land. Dieser 
Unterschied ist seit dem 19. Jahrhundert deutlich kleiner 
geworden, obwohl Untersuchungen (wie beispielsweise die 
von Claudian u. a., 1969) zeigen, daß eine eingeschränkte 
Versorgung den Inhalt des Warenkorbs auf dem Land im- 
mer noch begrenzen kann. Allerdings sind uns die erschrek- 

kendsten Schilderungen von Lebensmittelmangel bei den 
Armen natürlich aus den Städten überliefert; aber auch hier 


weist alles darauf hin, daß die verbesserten Handels-, Trans- 
port- und Marktbedingungen gegen Ende des Jahrhunderts 
der armen Bevölkerung in der Stadt zugute kamen. 

Verlängerte Interdependenzketten und ein dichter ge- 
knüpftes Netz gegenseitiger Abhängigkeiten sind nicht nur 
durch die Geographie, sondern auch durch technische Ent- 
wicklungen bedingt. Die Erzeugnisse der Lebensmittelin- 
dustrie machen einen immer größeren Anteil der Emährung 
in England und — gegen etwas größeren Widerstand - in 
Frankreich aus. Nahrungsmittel aus Konserven, Tiefkühl- 
ware, Instant- und Fertigerzeugnisse werden zwar oft 
schlechtgemacht, aber eine Regierungskommission in Eng- 
land, das National Food Survey Committee, hat (in dem 
Bericht von 1960) die wichtige Rolle hervorgehoben, die 
diese Lebensmittel bei der Verbesserung der allgemeinen 
Ernährungslage im 20. Jahrhundert in England gespielt ha- 
ben. Hinzu kommt noch, daß Fertigkost in allen sozialen 
Schichten verwendet wird. Es gibt zwar kleinere, berufs- 
und einkommensabhängige Unterschiede, aber »das Ausga- 
bengefälle war bei Fertigkost weniger steil als bei allen ande- 
ren Lebensmitteln«. (NFSC, 1967, S. 2) 

In diesem Buch ging es jedoch weniger um die ernäh- 
rungswissenschaftlichen als vielmehr um die ästhetischen 
Aspekte der Emährung, des Kochens und des Essens. Daß 
die Entwicklung der haute cuisine einige Jahrhunderte lang 
Kontraste eher verstärkte als verringerte, ist ein Beweis für 
die »Polyphonie der Geschichtes; erst in relativ jüngerer Zeit 
weist die Kurve nach unten. Die spätmittelalterliche haute 
cuisine, wie sie sich im Manuskript on Taillevent oder in 
The Forme of Cury darstellt, scheint auf einige wenige Zen- 
tren und wahrscheinlich auch auf besondere Gelegenheiten 
beschränkt gewesen zu sein. Bei allen anderen waren die 
Gegensätze in Kochstil und -methoden nicht groß, selbst 
wenn die Angehörigen der Oberschicht größere Mengen 
verzehrten: auch bei den Reichen und Mächtigen herrschten 
wohl Kochen und Braten als Methoden der Zubereitung 
vor. An der Basis blieb das Tempo der Veränderung bei den 
Kochmerhoden offenbar niedrig oder gleich Null - eine 
ausgeprägte Langzeitentwicklung. Die Kochkunst an den 
Fürstenhöfen machte einen immer rascher ablaufenden Pro- 
zeß der Verfeinerung durch. Wahrscheinlich half die Erfin- 
dung der Druckerpresse, diese Entwicklung zu beschleuni- 
gen: Peter Burke (1978) vertritt die Ansicht, daß es im mit- 
telalterlichen Europa eine Volkskulnur gab, an der innerhalb 
bestimmter Grenzen alle Gesellschaftsschichten teilhatten, 
daß die Buchdruckerkunst jedoch dazu beitrug, zwischen 
der Kultur der Gebildeten und der Volkskultur einen Gra- 
ben aufzureißen. Erwas Ähnliches ging ım Bereich der 
Kochkunst vor sich. Möglicherweise kann man die Tatsa- 
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che, daß heute alle sozialen Ränge an der modernen Mas- 
sengastronomie, an Formen der Lebensmittelversorgung 
wie Schnellimbiß und Fertigkost teilhaben, als eine Wieder- 
herstellung der kulinarischen Einheit des Mittelalters anse- 
hen, die erst in der jüngsten Vergangenheit zustande 
kam. 

In jedem Fall wurde die verfeinerte Eßkultur ein Aus- 
drucksmittel für die Überlegenheit der oberen Ränge der 
Gesellschaft. Eine solche zunehmende Verfeinerung wird in 
der Kochkunst wie bei den Manieren durch Druck »von 
unten« beschleunigt. Es gibt immer einen Druck von unten, 
wenn auch von wechselnder Stärke, immer einen Konkur- 
renzkampf in der Gesellschaft, wenn auch von unterschied- 
licher Heftigkeit. Merkmale der Elite werden von aufstei- 
genden Außenseitergruppen übernommen; etablierte Grup- 
pen und Außenseiter verschmelzen immer wieder (wobei 
sich Stilelemente aus beiden Gruppen vermischen), so daß 
neue Gebilde entstehen, die ihrerseits wieder einem Druck 
von unten durch neue Außenseitergruppen ausgesetzt sind 
(Elias, 21969, IL, S. 342 ff.). In der Geschichte der »verfei- 
nerten« Kochkunst haben die höfischen Kreise eine wichuge 
Rolle gespielt, in Frankreich noch länger als in England. 
Schon um die Mitte des 18. Jahrhunderts läßt sich bei Auto- 
ren wie Hannah Glasse verfolgen, wie ein besonderer Sul in 
der Kochkunst aus der Vermischung von Elementen des 
höfischen Stils in Frankreich und der »ländlichen« Küche in 
England entsteht. In Frankreich kann man im darauffolgen- 
den Jahrhundert beobachten, wie innerhalb der Restaurant- 
küche, die ihrerseits im wesentlichen Teil der bürgerlichen 
Lebensform ist, Elemente der höfischen Tradition fortbe- 
stehen und verändert werden. 

Am Ende des 18. Jahrhunderts stellte Richard Warner 
eine langfristige Entwicklung fest, als er die Veränderungen 
seit dem Mittelalter betrachtete; er wies auf die Verbindung 
zwischen relativ ausgeglichenen Machtverhältnissen in der 
Gesellschaft und einem Rückgang von Repräsentation und 
Überfluß in der Eßkultur hin: 


Wenn wir die ungeheure Pracht sehen, die von den Baronen in 
romantischer Ritterzeit entfaltet wurde, und . . . die Herrenhäuser 
der Mächtigen, in denen sich die Armen versammelten, dann sind 
wir auf den ersten Blick geneigt, ganz falsche Schlüsse und Ver- 
gleiche zu ziehen, die unsere Zeit und unsere Sitten in ein schlechtes 
Licht rücken. Wenn wir aber bedenken... ., daß wir start dieser 
barbarischen Pracht einfache Eleganz bevorzugen, start leerem 
Pomp wahres Wohlbefinden, statt falschverstandener Gastlichkeit 
ein lebendiges Wirtschaftsleben, das der Mehrheit der Bevölkerung 
erlaubt, ihren Lebensunterhalt unabhängig von der schwankenden 
Gunst der Mächtigen zu verdienen, statt unterschiedsloser Mild- 
tätigkeit feste und dauerhafte Regelungen, die großzügig Vorkeh- 


rungen für die Opfer der Armut und des Elends treffen, dann sehen 
wir gute Gründe, auf diesen Wandel und auf unsere besseren Sitten 
und Vorstellungen stolz zu sein; wir verzichten gern auf die plumpe 
Pracht früherer Zeiten und erfreuen uns an den Segnungen, den 
Bequemlichkeiten und der Verfeinerung der Gegenwart. (1791, 
Ss. LVII) 


Die grandiose Repräsentation der professionellen Küche im 
Zeitalter von Car&me, Gouffe und Dubois hat den Blick auf 
jene Entwicklung zu »einfacher Eleganz« eher verstellt, und 
es dauerte fast ein Jahrhundert, bis die Erkenntnis, der War- 
ner Ausdruck verlieh, ohne weiteres einleuchtete. Aber das 
19. Jahrhundert hat so unterschiedliche Persönlichkeiten wie 
Thomas Walker und Escoffier hervorgebracht, die sich beide 
in ihrer Art für mehr Einfachheit und gegen Reste des Pot- 
latch-Charakters in der Eßkultur eingesetzt haben. Unmit- 
telbar vor dem Ersten Weltkrieg war selbst in L’art culinaıre 
ein gewisses Unbehagen am luxuriösen Essen spürbar ge- 
worden. Der Krieg selbst war ein Wendepunkt. Die Erin- 
nerungen von Gabriel Tschumi (1954) zeigen anschaulich, 
wie Sparsamkeit, der Verzicht auf Verschwendung und blo- 
ße Repräsentation, und ein demokratischerer und zwanglo- 
serer Geist selbst im englischen Königshaus Eingang fanden, 
so daß die Ernährung der königlichen Familie nach dem 
Krieg der Ernährungsweise der Mittelschicht des Landes 
sehr viel enger entsprach als in der Regierungszeit Königin 
Viktonas und Königs Eduard VII. Auch in Frankreich ver- 
einfachte und demokratisierte sich die Küche der Reichen 
nach dem Krieg, wie Kouindjy zeigt. Bis zu diesem Zeit- 
punkt war ihre Ernährung allzusehr von den »Launen der 
Köche, von der Mode und von der Eitelkeit der Fein- 
schmecker« (1926, S. 161) bestimmt gewesen und hatte sich 

viel zu wenig an gesundheitlichen Gesichtspunkten onien- 
tiert. Nun kämpften Autoren wie Edouard de Pomiane und 

zahlreiche Nachfolger für einen gesünderen Speisenplan und 

eine Einschränkung des Fleischkonsums zugunsten eines 

höheren Gemüseanteils, wobei sie sich auf wissenschaftliche 

Erkenntnisse beriefen, um eine größere Selbstkontrolle und 

Selektivität beim Essen zu befürworten. 

Der Gegensatz zwischen der Kochkunst einer professio- 
nellen Elite und der Alltagsküche ist kleiner geworden, nach- 
dem er sich, bis der Höhepunkt dieser Entwicklung im 
19. Jahrhundert erreicht war, lange Zeit immer mehr ver- 
stärkt hatte. Mehrere Dinge trugen dazu bei, daß der Graben 
sich zu schließen begann. Schon im 19. Jahrhundert wurden 
auf dem Weg des »Einbutterns« ursprünglich bäuerliche 
Gerichte in das Repertoire der haute cuisine übernommen. 
Noch bedeutsamer war der Umstand, daß erwa von der 
Jahrhundertwende an und ganz besonders nach dem Ersten 
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Weltkrieg eine Popularisierung der regionalen und »ländli- 
chen« Küche Frankreichs bei den Reichen begann - nun 
auch ohne daß die Butter an die Stelle anderer Zutaten trat, 
wobei freilich die Attraktivität dieser bäuerlichen Küche von 
ihren Glanzlichtern ausging. Der grundlegende Wandel, der 
durch den Ersten Weltkrieg in England und Frankreich 
besiegelt wurde, verteuerte die alte grande cuisine ın einem 
Maß, daß der Markt sich nicht mehr erhalten ließ. Freilich 
darf man jetzt nicht glauben, der Markt für feines Essen sei 
daraufhin einfach kleiner geworden. Gastronomiekntiker 
und -führer, Kochbücher und -kolumnen haben ihr Teil 
dazu beigetragen, daß die gute Küche inzwischen ein grö- 
ßeres Publikum hat als zuvor. 

Bei der Verringerung der sozialen Kontraste waren auch 
das Entstehen des Hotel- und Restaurantgewerbes und der 
Wandel, den es mehrfach erlebte, von einiger Bedeutung. 
Wenn man die vornehmen Hotels und Restaurants des aus- 
gehenden 19. Jahrhunderts betrachtet, übersieht man leicht, 
daß sie paradoxerweise bereits einen Schritt nach vorn auf 
dem Weg zu kulinarischer Demokratie darstellten, weil es 
sich dabei um Einrichtungen handelte, die viel öffentlicher 
und weniger exklusiv waren als alle anderen Möglichkeiten 
ein Jahrhundert früher, in den Genuß von feinster Küche zu 
gelangen. Der Beitrag, den gastronomische Kertenberriebe 
wie etwa Lyons, dessen Unternehmen zu Beginn des 
20. Jahrhunderts in England entstand, dazu leisteten, einer 
größeren Kundschaft Essen auf einem höheren Niveau zu 
bieten, sollte ebenfalls nicht unterschätzt werden. Der Pro- 
zeß hat sich seit damals fortgesetzt. Gewiß ist das Essen im 
Restaurant, besonders in England, immer noch an sozialen 
Status und Einkommen gebunden, aber in geringerem Maß 
als früher. Im späten 20. Jahrhundert sind die verschiedenen 
Restaurants immer weniger eindeutig ganz bestimmten so- 
zialen Schichten zuzuordnen. Der Herausgeber von Hotel 
and Restaurant Management macht in der Ausgabe vom 
Januar 1964 eine bezeichnende Feststellung: 


Die feinen Herren Kritiker, die verächtlich auf Gastronomen her- 
abblicken, bei denen statt traditioneller haute cuisine einfache und 
preiswerte Mahlzeiten serviert werden, unterschätzen sowohl die 
Nachfrage in der Öffentlichkeit als auch den veränderten Ge- 
schmack. Der hellerleuchtete, klassenlose gastronomische Betrieb 
ersetzt immer mehr das alte, schmutzige und schäbige Cafe »um 
die Ecke« Diese Kritiker würden nicht im Traum daran denken, 
das alte Cafe mit ihrer Anwesenheit zu beehren; aber dermoderne, 


volkstümliche Treffpunkt fordert - und erhält - ihre Aufmerk- 
samkeit. 


Hier stimmt offenkundig die Perspektive nicht. Jemand, der 
gewohnt ist, nur das Feinste zu essen, wird die »volkstüm- 


liche« Küche als fade und minderwertig empfinden; ande- 
ren, die eine feine Küche nicht kennen, wird die beliebige 
Filiale einer Restaurantkerte als eindeutige Verbesserung ge- 
genüber den einfallslosen Menüs erscheinen, wie sie in der 
Fachpresse der dreißiger oder der fünfziger Jahre für mit- 
telständische Betriebe empfohlen wurden. Auf einem erwas 
höheren Marktniveau kann man ebenso leicht über die recht 
standardisierten Angebote an »internationaler Hotelküche« 
die Nase rümpfen, aber was diesem Zustand in der gleichen 
Art von Unternehmen für die gleiche Art von Kundschaft 
vorausging, würde man wohl als qualitativ schlechter und 
auch als einfallsloser beurteilen. 

Wenn man schließlich die sozialen Konnotationen be- 
stimmter Speisen betrachtet, dann scheinen trotz vieler Aus- 
nahmen und Gegenströmungen die Kontraste zunächst grö- 
ßer zu werden und sich dann abzuschwächen. Beim Krö- 
nungsmahl von Jakob II. hatten noch Kaviar- und Blut- 
wurstgerichte nebeneinander auf der Tafel gestanden, die 
später jeweils einen äußerst unterschiedlichen sozialen Status 
hatten. Gegen Ende des 19. Jahrhunderts räumte man be- 
stimmten, sehr kostspieligen Speisen wie Kaviar, Flußkreb- 
sen und Trüffeln einen so großen Platz ein, daß sie zu Klı- 
schees erstarrten. Gleichzeitig teilte sich die Verachtung, die 
man in den Kreisen der Oberschicht für bestimmte Speisen 
an den Tag legte, auch unteren Rängen der Gesellschaft mit: 
Dieses Schicksal ereilte z. B. die Kutteln. Den umgekehrten 
Weg gingen Speisen, die zunächst nur in der Unterschicht 
üblich waren, dann aber von der Oberschicht favorisiert 
wurden; dazu gehören Cassoulet und wiederum Kutteln. 
Technischer Fortschritt und Gewinnstreben haben einige 
solche Kehrtwendungen bewirkt. In Catering and Hotel 
Management, März 1979, wird berichtet, daß traditionelle 
Gerichte zur Resteverwertung, insbesondere englische Pud- 
dings, auf vielen Speisenkarten nicht mehr erscheinen, weil 
sie zu arbeitsintensiv sind. Aus eben diesem Grund ging man 
nun dazu über, aus solcher Alltagskost Tiefkühlgerichte für 
den anspruchsvollen Kunden zu machen. Dazu gehören 
erwa Brotpudding und bubble and squeak (aufgebratene 
Kohl- und Kartoffelreste, manchmal auch mıt Fleisch) sowie 
Erbsenmus (in diesem Fall nicht tiefgefroren, sondern als 
Fertiggericht). Die Attraktivität dieser Speisen beruht auf 
Nostalgiegefühlen (die in der Lebensmittelwerbung immer 
wirken) und einem umgekehrten »Snob-Appeal« 


Vergrößerung der Spielarten 


Wir haben mehrere Aspekte einer Tendenz beschrieben, in 
der sich eine Verringerung der Kontraste abzeichnete. Das 
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ist aber nur die eine Seite. Innerhalb derselben Prozesse kann 
man nämlich auch eine Tendenz zur Vergrößerung der 
Spielarten beobachten. 

Selbstverständlich sind Vielfalt und Differenzierung we- 
sentliche Elemente in der Entwicklung jeder Art von haute 
cuisine. Das betrifft nicht nur die Gerichte und Saucen, die 
man in wachsender Zahl und vom späten 17. bis ins ausge- 
hende 19. Jahrhundert vor allem in Frankreich immer ra- 
scher entwickelte. Es geht dabei auch um eine Differenzie- 
rung des sozialen Umfelds, das diese Zunahme förderte: die 
Differenzierung der Restaurants gegenüber dem privaten 
Haushalt, dann die Differenzierung vieler verschiedener Ar- 
ten von Restaurants und schließlich das Entstehen eines 
Wettbewerbs auf diesem Markt, der so viel dazu beitrug, das 
Tempo der kulinarischen Veränderung und Erneuerung zu 
beschleunigen. 

Das bedeutet aber eine Vergrößerung der Spielarten auf 
recht oberflächlicher Ebene. Lange Zeit herrschte dennoch 
eine streng hierarchische Struktur vor, in der ein Stil maß- 
geblich war. Das ist in Frankreich am deutlichsten zu sehen, 
wo sich Köche und Feinschmecker im 18. Jahrhundert an 
der höfischen Kochkunst und im 19. Jahrhundert an der 
grande cuisine der Restaurants orientierten. In England war 
die Geschichte der französischen Vorherrschaft erwas kom- 
plizierter, aber auch dort war die Wirkung der grande cuisine 
ım Vergleich zur Zahl derer, die als Restaurantgäste prak- 
üsche Erfahrungen machen konnten, unverhältnismäßig 
groß (vor allem durch die Entwicklung, die wir als die »Ent- 
hauptung« der englischen Kochkunst bezeichnet hatten). 

Im Verlauf des 20. Jahrhunderts sind die Konturen einer 
prestigebestimmten Hierarchie unschärfer geworden, was 
allerdings für Frankreich weniger eindeutig zutrifft als für 
England. Man hat in der englischen Gastronomie vielleicht 
immer schon die eigene Aufgabe mehr darin gesehen, unter- 
schiedlichen Bedürfnissen auf verschiedenen Märkten nach- 
zukommen, so daß der Standard nicht ausschließlich und ın 
letzter Instanz an einem zentralen Vorbild gemessen wurde. 
Die französische Kochkunst warf einen langen Schatten, war 
aber gewissermaßen außer Konkurrenz, weil sie den Maß- 
stab zu hoch anserzte, als daß man sich wirklich an ihm hätte 

messen können. In Frankreich war und ist die haute cuisine 
eng mit dem Nationalstolz verbunden. Dennoch signalisier- 
te auch hier eine unbekümmerte Zeitschrift wie Neo, als sie in 
den siebziger Jahren zum ersten Mal erschien, daß inzwi- 
schen viele bereit waren, die Gastronomie vornehmlich un- 
ter dem Gesichtspunkt des Marketing, der Technik und des 
Umsatzes zu sehen, wenn auch die nationale Tradition in 
Neo mit der Zeit wieder zu gewissen Ehren kam. 

Die ersten Anzeichen eines Verfalls der strengen Hierar- 


chie der Stile lassen sich weit zurückverfolgen. So wie sich die 
»Society« in London im späteren 19. Jahrhundert mit der 
Differenzierung sich überschneidender Gesellschaftskreise 
(der Politik, der Finanzwelt und der Welt des Sports) erwei- 
terte, so kam es auch wenig später zu einem Pluralismus in 
der Welt der Eßkultur. Gerade so, wie man Personen von 
nicht völlig makelloser Herkunft das »Entree« in die gute 
Gesellschaft gewährte, so erhielten jetzt auch Entrees zwei- 
felhafter Provenienz Zutritt zur Küche. Curmonsky hat 
selbst miterlebt, wie sich dieser Pluralismus entwickelte, und 
die verschiedenen Arten von Feinschmeckern witzig be- 
schrieben (1958, S. 188 ff.). Er unterschied gewissermaßen 
fünf »Parteien«, von der extremen Rechten bıs zur extremen 
Linken. Die Anhänger der grande cuisine besetzten die Posı- 
tion der extremen Rechten. Ihr gelehrter, gesuchter und 
komplizierter Kochstil erforderte einen exzellenten Koch 
und Zutaten allererster Güte; man fand diesen Stil besonders 
in den Botschaften und großen Häusern - ın den Hotels 
erlebte man oft nur noch eine Karıkarur der grande 
cuisine. 

Die gemäßigte Rechte wird durch die Anhänger der tra- 
ditionellen Kochkunst repräsentiert: sie vertraten die Mei- 
nung, nurim eigenen Haus könne man gut essen — Gerichte, 
die langsam über dem Holzfeuer von einer alten Familıen- 
köchin zubereitet wurden, die seit dreißig Jahren ın Stellung 
war. In ihren Kellern ruhten Weine aus der Zeit vor der 
großen Reblauskatastrophe und Branntwein, den der Ur- 
großvater gelagert harte. 

Die gastronomische Mitte bevorzugte die gute französi- 
sche cuisine bourgeoise; diese Leute gaben gern zu, daß man 
immer noch gut ım Restaurant essen könne; sie erwarteten, 
daß die »Dinge nach dem schmecken, was sie sind«, und daß 
man sie weder verfälscht noch gekünstelt serviert; sie hüteten 
das Erbe der großen regionalen Gerichte. 

Die Linken wünschten eine Küche ohne Schnörkel und 
Kinkerlitzchen, waren einem schnellen Snack nicht abge- 
neigt und harten ganz allgemein nichts dagegen einzuwen- 
den, wenn man mit möglichst geringem Zeitaufwand und 
aus dem, was gerade zur Hand war, das Beste zu machen 
versuchte. Sie gaben sich mit einem Omelette, einem Kote- 
lett oder Steak oder sogar mit einer Scheibe Schinken oder 
mit Wurst zufrieden. Die Verwendung von Konserven war 
nicht unbedingt von Übel; gute Olsardinen, erklärten sie, 
hätten auch ihren Reiz, und diese oder jene Marke von 
Bohnen aus der Dose sei mindestens genauso gut wie frische 
Bohnen. Sie bevorzugten das bescheidene kleine Restaurant, 
dessen Besitzer selbst kochte, und sie empfahlen die einfache 
Landküche. 

Schließlich gab es noch die Linksextremisten: 
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Die Exzentriker, die Ruhelosen, die Erneuerer, jene, die Napoleon 
die Ideologen nannte. Immer auf der Suche nach unbekannten 
Genüssen und neuen Eindrücken, begierig, alles über exotische 
Kochkünste und die Spezialitäten des Auslands und der Kolonien 
zu erfahren, wollen sie die Gerichte aus allen Ländern und Zeıt- 
altern probieren. 


Vor allem aber erfinden sie liebend gern neue Gerichte; 
einige waren auch absolute Anarchisten, die alle altmodi- 
schen Gerichte vom Sockel srürzen wollten. 

Dieser kulinarische Pluralismus ist das Gegenstück zu 
einem Phänomen, das uns aus der Kunst vertrauter ist: dem 
Verlust der Vorherrschaft eines einzigen Stils. Stile wie Ba- 
rock oder Rokoko herrschten zu ihrer Zeit praktisch unein- 
geschränkt, sogar uneingeschränkter als die arıstokratische 
Oberschicht, mit der sie verbunden waren. Auf erwas ver- 
schlungeneren Wegen beherrschte auch die Romantik ihr 
Zeitalter und übte ihren Einfluß auf die verschiedenen Kün- 
ste aus. Diese Einheit des Stils ist in den letzten hundert 
Jahren oder schon vorher verlorengegangen. Die Vielfalt 
verschiedener und nebeneinander existierender Ge- 
schmacksrichtungen, die miteinander konkurrieren, ist grö- 
ßer geworden - eine Konkurrenz, die unter ausgeglichene- 
ren Bedingungen ausgetragen wird, wiederum vergleichbar 
mit den Klassen und Interessen in der Gesellschaft. Die 
verschiedenen Moden in der Kunst folgen rasch aufeinander. 
Und die Mischung, die aus den verschiedenen Sulelementen 
entsteht, ist alltäglich: wenigstens einige solcher Mischungen 
werden oft als Kitsch bezeichnert.* 

Sulmischungen in Menüs und bei einzelnen Gerichten 
sind normal. Das bemerkenswerteste Beispiel, das ich aus 
eigener Erfahrung kenne, war eine Pizza mit geräuchertem 
Renverfleisch, die ich in Finnland gegessen habe. Rasch 
wechselnde Moden sind seit der Jahrhundertwende zu beob- 
achten, als diplomatische Ereignisse nacheinander alles Eng- 
lische, Russische und Marokkanische beliebt machten. 
Christopher Dilke beschrieb in Wine and Food, 17, Frühjahr 
1938, dıe Modewellen, die London in den dreißiger Jahren 
erreichten: zuerst Garnelen aus der Bucht von Dublin »von 
einem Unterkellner mit Hilfe von irgendeinem billigen 
Brandy entflammt« und mit dem protzigen Namen scampi 
venitiens belegt; dann wurde alles auf Bratspießen serviert 
und shashlyk caucasien getauft; in der Zeit schließlich, in der 
er seinen Artikel verfaßte, war gerade die französische Re- 

gionalküche große Mode. Dilke verglich das mit der Begei- 
sterung der Pariser Gesellschaft für den Lancashire hotpot 
(eine Art Hammelragout). »Von Stratton Street bis Soho 
Square ist regionaler Schmus der Inbegriff des Guten.« Er 
erwähnte Cassoulet als einen der Favoriten, »eine alte Wurst 


in Scheiben geschnitten und mit Bohnen zusammen aufge- 
wärmt« und sogar Couscous. Mit Ausnahme dieses zuletzt 
genannten, in Frankreich alltäglichen Gerichts, das aus den 
französischen Kolonialgebieten stammt und sich in England 
nie eingebürgert hat, sind viele dieser Moden nach dem Krieg 
in England wiederaufgetaucht und haben sich über London 
hinaus auch in den anspruchsloseren Restaurants der Pro- 
vinz durchgesetzt. 

Seit dem Zweiten Weltkrieg hat es vier verschiedene Ein- 
flußwellen gegeben, die aus dem Ausland kamen und die 
englische Gastronomie betrafen: Es handelte sich dabei - ın 
ungefährer zeitlicher Reihenfolge - um die italienische, die 
chinesische, die indische und die griechisch-türkische Kü- 
che.° Dazu muß noch der tiefreichende und andauernde 
Einfluß Amerikas gerechnet werden, der sich besonders in 
den »Hamburger«-Restaurants und anderen Schnellimbiß- 
stuben bemerkbar macht, die ihrerseits der Mode unterlie- 
gen. Die italienischen, chinesischen, indischen und grie- 
chisch-türkischen Restaurants haben gemeinsam mit Berrie- 
ben im amerikanischen Stil in ganz Großbritannien Fuß 
gefaßt und vor allem den Bedarf im unteren Marktbereich 
abgedeckt. Mit jeder neuen Welle gingen die Wirkungen der 
vorausgehenden Welle nicht einfach unter. Eine Reihe von 
italienischen, chinesischen oder indischen Restaurants sind 
vielleicht etwas in den Hintergrund gedrängt worden, aber 
insgesamt gesehen sind diese ausländischen Einflüsse in der 
britischen Gastronomie nach wie vor präsent.® 

In Frankreich dagegen sind chinesische und indisch-chi- 
nesische Restaurants zwar ein wohlvertrauter Anblick, und 
nordafrikanische Gerichte haben sich einen gewissen Platz 
gesichert, aber die Landesküche hat sich besser behauptet als 
in England. In Frankreich harte die Mode immer schon 
einen großen Spielraum innerhalb der französischen Küche. 
Es ist bemerkenswert, daß französische Restaurants ın Eng- 
land, obwohl sie alles bieten — vom teuersten Restaurant bis 
zum bescheidensten Bistro — nur einen winzigen Marktan- 
teil haben. Natürlich harte die französische Küche schon 
immer einen »ideologischen« Einfluß, der in keinem Ver- 
hältnis zu der Zahl der Gaststätten stand, in denen man ihre 
Erzeugnisse serviert bekam. Marktanalysen zeigen, daß 
heute die jüngeren Altersgruppen eine besondere Vorliebe 
für die orientalische Küche an den Tag legen - mit dieser sind 
sie jedenfalls vertrauter als mit französischen Gerichten. Die 
Vorherrschaft der französischen Küche bei Kenner ıst aber 
immer noch sehr ausgeprägt. Unter den Restaurants mit 
charakterisuscher Landesküche, die jedes Jahr ım Egon- 
Ronay-Führer empfohlen werden, nahmen zwischen 1971 
und 1979 französische Restaurants einen Rang ein, der ihrem 
Anteil an der Gesamtzahl ın keiner Weise entspricht.? 
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Wachsende Vielfalt läßt sich auch außerhalb des profes- 
sionellen Bereichs beobachten. Im 20. Jahrhundert kann 
man nichtmehr auf ein oder zwei Kochbücher verweisen, ın 
denen ein beherrschender Stil in der Kochkunst definiert 
würde. Die Vielfalt ist auch das auffallendste Merkmal in den 
Rezeptteilen der Frauenzeitschriften in den letzten Jahr- 
zehnten. So wie ausländische Kochstile in französischen 
Restaurants weniger erfolgreich waren als in englischen, so 
sind sie auch weniger in die Rezeptteile der Frauenzeitschrif- 
ten vorgedrungen. Dennoch gilt für beide Länder, daß sich 
die Inhalte der auflagenstarken und die der anspruchsvolle- 
ren Zeitschriften zwar aneinander angeglichen haben, die 
Rezepte in den Kochkolumnen aber vielfältiger und welt- 
läufiger geworden sind. Auch sie spiegeln dem Wandel un- 
terworfene Moden wider. 

Die immer engere gegenseitige Abhängigkeit der profes- 
sionellen und der häuslichen Küche ist eine Hauptquelle für 
Wandel und Vielfalt. Einige der Verflechtungen rühren aus 
der Vergangenheit, andere sind erst in jüngerer Zeit entstan- 
den, aber das Netz wird dichter. Obwohl das Essen ım 
Restaurant immer noch vom beruflichen Status und dem 
Einkommen abhängig ist, gehört es zum Erfahrungsbereich 
eines größeren Teils der Bevölkerung als je zuvor. In Frank- 
reich, wo die Cafes und Restaurants lange Zeit eine ähnliche 
gesellschaftliche Rolle gespielt hatten wie die Pubs in Eng- 
land, stieg der Anteil der außer Haus eingenommenen Mahl- 
zeiten vor allem in den sechziger und siebziger Jahren durch 
das Mittagessen in Kantinen und Imbißstuben während der 
Arbeitszeit. In England begann man, auch in Gesellschafts- 
schichten zum Essen auszugehen, in denen es bis dahin nicht 
üblich gewesen war, wobei häufig preiswerte Restaurants 
mit ausländischer Küche bevorzugt wurden. Der immer 
häufiger im Ausland verbrachte Urlaub und der zunehmen- 
de Tourismus erweiterten zusätzlich den Horizont und 
machten die Menschen mit bisher nicht vertrauten Ernäh- 
rungsweisen bekannt. 

Noch bedeutsamer sind vielleicht die Verbindungen, die 
zwischen der professionellen und der häuslichen Küche 
durch Fortschritte in der Lebensmittelindustrie und in der 
Vermarktung geknüpft wurden, weil sie in den Haushalten 
täglich wirksam sind. Wie John Fuller es formulierte, wurde 
dem berufsmäßigen Koch eine größere Verantwortung für 

die häusliche Ernährung aufgebürdet. Trotz aller Kritik, die 
an den verschiedensten Produkten der Lebensmittelindu- 
strie geübt wird, haben sie ganz ohne Zweifel dem Normal- 
verbraucher eine Vielfalt in der Emährung beschert, die sich 
kaum mit der eintönigen Kost der weniger wohlhabenden 
Bevölkerungsschichten früherer Zeiten vergleichen läßt. Die 
Bereitschaft, neue Produkte der Lebensmittelindustrie aus- 


zuprobieren, ist, wie Kleyngeld in seiner Untersuchung 
(1974) festgestellt hat, nicht eng an sozialen Starus oder Ein- 
kommen gebunden, sondern hängt einfach davon ab, wie 
sehr sich eine Hausfrau in der Küche »engagiert« d. h. wel- 
ches Interesse sie für das Kochen und Essen aufbringt. 

Damit sind wir bei einem letzten Bereich angelangt, in 
dem sich die »Spielarten vergrößern« — bei der zunehmen- 
den Vielfalt der Motivationen beim Essen. Es ist überflüssig 
festzustellen, daß das Essen seit den Anfängen der Mensch- 
heit Norwendigkeit und Vergnügen war. Während aber je- 
dermann essen mußte, um zu leben, hat nicht jeder die 
gleichen Möglichkeiten gehabt zu leben, um zu essen. Ande- 
rerseits ist das Kochen für die, zu deren praktischen Auf- 
gaben es gehörte (sei es Hausfrau oder berufsmäßiger Koch), 
schon immer Arbeit gewesen, selbst wenn einigen die gut 
gemachte Arbeit Befriedigung verschaffte. Ein Aspekt der 
ausgeglicheneren sozialen Bedingungen im 20. Jahrhundert 
ist der Umstand, daß nur sehr wenige Familien ın England 
und Frankreich einen Koch beschäftigen können, so daß fast 
alle selbst kochen müssen. Für eine soziale Minderheit ist 
damit das Kochen zu einer notwendigen Arbeit geworden, 
was es für die Mehrheit schon immer war. Umgekehrt haben 
sehr viel mehr Menschen als früher die Gelegenheit, das 
Essen und auch das Kochen als erwas zu erleben, das jenseits 
der Routine liegt. Das Essen im Restaurant stellt nun, so wie 
das Kochen im Haus aus besonderem Anlaß, bei immer 
mehr Menschen eine besondere Form des Vergnügens ım 
Spektrum der Freizeitbeschäftigungen dar. Nichtsdestowe- 
niger wäre es naiv, sich vorzustellen, das Kochen sei nun das 
Reich unbeschränkter Freiheit. Man muß sich nur bewußt 
machen, welche Vorstellungen in den Kochkolumnen mit- 
schwingen — wenn man beispielsweise den Begriff der 
»Gastgeberküche« verwendet -, um zu erkennen, daß heut- 
zutage nicht nur einige wenige Gastgeberinnen der besseren 
Gesellschaft unter dem Druck stehen, Repräsentations- 
pflichten in der kulinarischen Welt übernehmen zu müs- 
sen. 


Zusammenfassung 


Wenn man die allgemeine Richtung in der Entwicklung des 
Kochens und Essens in England und Frankreich mit einer 
»Verringerung der Kontraste« und einer »Vergrößerung der 
Spielarten« beschreibt, dann liegt darin eine allgemeinere 
Bedeutung. Es ist nämlich, wie Elias darlegt, eine der Eigen- 
rümlichkeiten der abendländischen Gesellschaft, daß die 
Verringerung der Kontraste in der Gesellschaft und im Ver- 
halten mit der Durchdringung und Mischung von Verhal- 
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tensweisen einhergeht, »die ursprünglich extrem verschie- 
denen, sozialen Lagerungen entsprechen« (21969, I, 
5.342 ff). Im Verhalten von Arbeitern sind noch heute ın 
England Spuren von Manieren der Gentry und der wohl- 
habenden Kaufleute zu finden und in Frankreich solche des 
Höflings und des Bürgertums, das durch die Revolution an 
die Macht gelangte. Auf der anderen Seite war die Arbeit 
früher ein Merkmal der unteren Schichten, während man 
heute praktisch von jedem arbeitsfähigen Menschen erwar- 
tet, daß er für den eigenen Lebensunterhalt aufkommt. In 
der Geschichte der Kochkunst und des Essens konnten wir 
ähnliches beobachten. Die Vorstellungen vom guten und 
schlechten Essen haben sıch in vielen aufeinanderfolgenden 
sozialen Konkurrenzkämpfen entwickelt. Das Essen, das 
die eine gesellschaftliche Gruppe bevorzugt, ist schon immer 
von anderen Gruppen abgelehnt worden und wird wohl 
auch in Zukunft von anderen abgelehnt werden. Vorlieben 
und Abneigungen sind nie gesellschaftlich neutral, sondern 
immer verflochten mit der Zugehörigkeit der Menschen zu 
ihrer Klasse oder anderen Gruppen in der Gesellschaft. 
Höhere Gesellschaftskreise haben wiederholt versucht, das 
Essen als eine von vielen Möglichkeiten zu nutzen, sich von 
aufsteigenden Klassen abzusetzen. Das äußerte sich in der 
Eßkultur in der Aufeinanderfolge verschiedener Stile und 
Auffassungen. Die Spannungen und die Konkurrenz erwie- 
sen sich am Ende immer als so stark, daß die etablierten 
Gruppen ihre kulinarische Exklusivität nicht aufrechterhal- 
ten konnten; in dem Maße, wie außerdem jede Runde eine 
stetig zunehmende Verwicklung und den Aufstieg immer 
breiterer Schichten mit sich brachte, entstanden aus kultu- 
rellen und kulinarischen Verschmelzungsprozessen viele 
Spielarten und Nuancen der Kochkunst. Man kann in einer 
langfrisuigen Perspektive auch sehen, wie durch den gleichen 
Prozeß die sozialen Kontraste subtiler und komplexer ge- 
worden sind. Sie haben sich verringert, sind aber keineswegs 
verschwunden. Hierarchische Muster wandeln sich ständig, 
um in veränderter Form in einer Welt zu überleben, die 
scheinbar egalitärer ist. Die von den Soziologen bevorzugt 
angewendeten Formen der Datenerhebung werden auch 
weiterhin Unterschiede zwischen verschiedenen Gesell- 
schaftsgruppen oder Klassen zu einem bestimmten Zeit- 
punkt überzeugend belegen. Solche »Schnappschuß-Me- 
thoden« sagen jedoch sehr wenig darüber aus, wie stark sie 
sich ın der Vergangenheit gewandelt haben und welches 
Wandlungspotential ihnen für die Zukunft zugeschrieben 
werden kann. Es besteht dann die Gefahr, daß die Sozio- 
logen die Unveränderlichkeit und Bestimmtheit sozialer 
Merkmale überschätzen und den fließenden und bewegten 
Charakter des gesellschaftlichen Lebens unberücksichtigt 


lassen. Das wollte ich in diesem Buch vermeiden, indem ich 
bewußt einen entwicklungs- bzw. figurationssoziologischen 
Ansatz gesucht, einen langen Zeitraum gewählt und zwei 
Länder miteinander verglichen habe. 

In Frankreich wie in England, zwei Nachbarländern mit 
einem großen gemeinsamen geschichtlichen und kulturellen 
Erbe, sınd die gleichen langfristigen gesellschaftlichen Ent- 
wicklungsprozesse wirksam gewesen — Arbeitsteilung, Ur- 
banisierung, Industralisierung, Zivilisationsprozesse. Im 
weitesten Sınn ist die Kulturgeschichte des Essens in beiden 
Ländern daher recht ähnlich abgelaufen. Dennoch gab es 
auch wichtige Unterschiede, die zum Beispiel Zeitpunkt und 
Ergebnis einiger bedeutender gesellschaftlicher Konkur- 
renzkämpfe betreffen. Ich hoffe, daß es mir gelungen ist, 
durch die aufgezeigten Ähnlichkeiten und Unterschiede 
nicht nur die gesellschaftlichen Kräfte zu umreißen, die ın 
England und Frankreich den Geschmack beim Essen präg- 
ten, sondern auch die Wandelbarkeit und Unbestimmtheit 
erkennbar zu machen, die die Entstehung und Entwicklung 
eigenständiger Eßkulturen ermöglichte. 


421 


Das folgende Kapitel wurde speziell für die deutsche Ausgabe 
dieses Buches von Eva Barlösius verfaßt, 


Soziale und historische Aspekte der 
deutschen Küche 


Der täglich wiederkehrenden Notwendigkeit, essen und 
trinken zu müssen, kommen Menschen sowohl geogra- 
phisch als auch historisch und sozial auf vielfältige und sich 
stetig wandelnde Art nach. So hat jedes Land und jede 
Gegend eine eigene Küche hervorgebracht, die zu ihrer 
Kennzeichnung häufig genutzt wird. Der Gestaltungsraum 
der national und regional verschiedenen Küchenbräuche ist 
klimatisch und biologisch beeinflußt, ihre spezifischen 
Eigenarten können aber nicht nur von den natürlichen Gege- 
benheiten abgeleitet werden, sondern sind auch Ergebnis 
sozialer Ideen und Interessen. 

Historisch betrachtet ist gewiß der stetige Wechsel zwi- 
schen Völlerei und Fasten, zügellosem Essen und Hungern 
eines der wichtigsten Charakteristika dieses Lebensgebietes. 
In industriellen Überflußgesellschaften wurde dieser von 
akutem Nahrungsmangel oder momentanem -überfluß aus- 
gelöste Rhythmus durchbrochen. Hungerkrisen sind, bis 
auf Notzeiten, die von den Menschen selbst ausgelöst sind, 
z.B. während und nach Kriegen, kaum mehr vorstellbar. 
Das Grundbedürfnis, sich zu ernähren, ist kein den Alltag 
mehr dominierendes Problem und hat deshalb seine heraus- 
ragende Bedeutung verloren. R 

Das tägliche Brot kann leicht im Überfluß und in großer 
Vielfalt erworben werden. Die Wunschvorstellung vom 
Schlaraffenland, in dem sich die Menschen die peinigenden 
Hungersnöte als überwunden träumten, ist in den nesigen 
Lebensmittelmärkten realisiert.! Selbst von der qualitativen 
Beurteilung sind die Essenden weitgehend entlastet. Unter- 
suchungsämter weisen gesundheitsschädliche Substanzen in 
sinnlich nicht mehr wahrnehmbaren Mengen nach und 
schützen vor gesundheitlichen Gefährdungen wie noch nie 
in der Vergangenheit. Trotzdem sind Unsicherheit und 
Mißtrauen verbreitet, und immer mehr Menschen fragen, 
wie eine »richtige« und »gesunde« Ernährung aussehen soll. 
Dem entspricht auch, daß Bücher zu diesem Themengebiet 
ein immer größeres Lesepublikum ansprechen. Die Diver- 
genz, einerseits die eigenen körperlichen Bedürfnisse verläß- 
lıch befriedigen zu können, und andererseits die auffällig 
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steigende Ungewißheit, wie Essen und Trinken zu gestalten 
seien, verlangt nach soziologischen Erklärungen, die die 
Motive und Onentierungen des sozialen und historischen 
Wandels von Essen und Trinken zu erklären versuchen. 

Daß die soziale Gestaltung von Essen und Trinken ein 

außerordentlich interessantes soziologisches Thema sei, hob 
Marcel Mauss hervor.? Er unterstrich, daß auf diesem Le- 
bensgebiet verschiedenste soziale Momente und Gestal- 
tungsprinzipien wirksam würden, was es zu einem »gesell- 
schaftlichen Totalphänomen« mache, in dem sich die soziale 
Totalität »in klein« widerspiegele. Trotz dieser und ähnlicher 
Kennzeichnungen wurde gerade in Deutschland dieses Le- 
bensgebier wissenschaftlich vernachlässigt und erst in den 
letzten Jahren als soziologisches Thema entdeckt. Essen und 
Trinken fielen beharrlich durch das immer engmaschiger 
geknüpfte Netz soziologischer Thematisierungen hindurch, 
weil meist mit einem engen Kulturbegriff gearbeitet wurde, 
der Lebensgebiete von sogenannter unterer sozialer Trag- 
weite nicht umgriff.? Zudem galten Essen und Trinken we- 
gen der angeblichen Dominanz der natürlichen Momente 
nur wenig sozial gestaltbar und blieben deshalb soziologisch 
kaum beachtet. Dies erklärt auch, warum die meisten sozio- 
logischen Arbeiten von dem, was gegessen und getrunken 
wird, als dem natürlich-materiellen Anteil abstrahieren und 
sich darauf beschränken, meist allgemeine soziale Prozesse 
wie diefamiliale Tischgemeinschaft darzustellen.* Es werden 
mehr oder weniger charakteristische soziale Aspekte in ihrer 
jeweiligen Formung beim Essen und Trinken herausgear- 
beitet, ohne eine mögliche Eigenbedeurung und -gestaltung 
in Erwägung zu ziehen. Die soziale Eigenbedeutung dieses 
Lebensgebietes läßt sich aus dem Wandel der Küche, wie er 
z.B. aus den Kochbüchern ablesbar ist, darstellen. 

An einen Vergleich der englischen und französischen Kü- 
che, deren Unterschiede so augenfällig sind, schließt sich die 
Frage direkt an, warum sich in beiden Ländern, die so viel 
gemeinsam haben, so unterschiedliche Küchentraditionen 
entwickelten. Es wird kaum bezweifelt, daß die französische 
Küche seit einigen Jahrhunderten den Maßstab für raffinierte 
und am Genuß orientierte Kochkunst in der westlichen Welt 
serzt. Die dürfüge und simple englische Küche ist dagegen 
für das Gegenteil bekannt. Sie liefert das Bild für schlechtes 
Kochen. Bezieht man in diesen Vergleich zweier Länder die 
deutsche Küche ein, so fällt eine schnelle Klassifizierung 
zwischen der höchst entfalteten französischen Kochkunst 
und der schlichten englischen Küche schwer. Zunächst soll 
der geographische Raum genauer bestimmt werden. Leider 
kommen sowohl die österreichische als auch die schweize- 

rische Küche, obwohl deutschsprachig, bei diesem Wett- 
streit nicht in Betracht. Beide Kochtraditionen würden si- 


cherlich der deutschen Küche eine große Annäherung an die 
französische Küche erlauben. So gewinnt wahrscheinlich 
das norddeutsche, nach England orientierte Gebiet ein leich- 
tes Übergewicht. Hier kann es genügen, sich den veränder- 
ten politischen Grenzen anzuschließen und dieses Gebiet als 
geographischen Raum der deutschen Küche zu berrachten. 
Für die Zeitnach dem Zweiten Weltkrieg werde ich mich auf 
die Bundesrepublik beschränken, da nur hier englische und 
französische Einflüsse in der Kochkunst wirksam werden 
konnten, wobei die Nouvelle Cuisine große Bedeutung er- 
langte. Es besteht noch ein weiterer einschneidender Unter- 
schied - zumindest zur französischen Kochkunst. Die gro- 
ße, klassisch gewordene französische Küche ist die grande 
cuisine. Sie ist die nationale Küche, die neben der Regional- 
küche existiert und ein hohes Maß an Selbständigkeit ent- 
wickelt hat. Sie gilt für ganz Frankreich — und aus ihr speist 
sich der nationale Stolz auf diesem Lebensgebier. 

Für die deutsche Küche stellt sich dieses Problem wesent- 
lich komplizierter. Welche Rezepturen und Speisen werden 
allgemein als Nationalgerichte anerkannt? Schweinshaxen 
mit Sauerkraut, schwäbische Maultaschen und Dampfnu- 
deln, Braunkohl mit Bregenwurst und Pinkel oder Labs- 
kaus? Gab es einen Versuch, diese verschiedenen Zweige zu 
einer gemeinsamen Küche zu verschmelzen, die dann in 
einer differenzierten und verfeinerten Variante eine deutsche 
Nationalküche bilden konnte? 

In der Geschichte der deutschen Küche sind solche Un- 
ternehmungen kaum auffindbar, aber möglicherweise ist die 
deutsche Küche der achtziger Jahre, die »Essen wie Gott ın 
Deutschland«$ verspricht, ein Weg in diese Richtung. Für 
die Vergangenheit ist jedoch kein Versuch erkennbar, aus 
den außerordentlich differenzierten Regionalküchen eine 
stilbildende für die gesamte deutsche Küche zu entwickeln. 
Der Schlußfolgerung, daß es keine deutsche Nationalküche 
gibt, wird sicherlich niemand widersprechen. Hierfür ist ein 
ganzes Bündel von Gründen verantwortlich, von denen nur 
drei genannt werden sollen. Ähnlich wie die englische, 
orientierte sich die deutsche Arıstokratie bei der Gestaltung 
des Essens und Trinkens an der französischen haute und 
grande cuisine, die das Bild von großer Kochkunst prägte. So 
entstanden in den üblicherweise stilbildenden Schichten für 
eine kulturell verfeinerte Lebensführung keine Ansätze für 
eine eigenständige Kochkunst. Ein weiterer naheliegender 
Grund ist die späte Reichsgründung, die auch nicht genutzt 
wurde, eine nationale Kochkunst zu entwickeln. Ein dritter 
Grund ist, daß das deutsche Bürgertum politisch weniger 
einflußreich war als das französische und sich mit einem 
Bildungs- und Kulturbegriff emanzipierte, der prımär die 
sogenannten schönen Künste umfaßte. 
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Vergleicht man das Raffinement und die Differenzierung 
der einzelnen Regionalküchen miteinander, zeigt sich ein 
deutliches Süd-Nord-Gefälle, dessen Herausbildung schwer 
zeitlich festzulegen und zu erklären ist. Im Rahmen des 
Vergleichs der französischen, englischen und deutschen Kü- 
che, kann man auf den ersten Blick sagen, daß die südwest- 
liche Küche von der französischen und schweizerischen 
Küche beeinflußt wurde, während die norddeutsche Küche 
zur englischen tendiert. Die unterschiedliche Verteilung von 
Sternen und Kochmützen vermitteln heute dem Süd-Nord- 
Gefälle einen dem Anschein nach objektiven Charakter. 

Da kaum Vorarbeiten über die Geschichte der deutschen 
Kochkunst existieren, kann im folgenden keine detaillierte 
und lückenlose Darstellung der gesamten Küche in ihren 
historischen und regionalen Variationen gegeben werden.? 
Es werden darum einige Aspekte herausgegriffen, die ent- 
weder besonders markant sind oder Ähnlichkeiten mit der 
englischen und französischen Küche sowie Unterschiede zu 
diesen beiden Küchen aufweisen. 


Die mittelalterliche Küche und die Küche der 
Renaissance 


Tendenziell gilt auch für die mittelalterliche Küche in den 
deutschen Gebieten das gleiche wie für England und Frank- 
reich. Die Unterschiede zwischen den Länder- und Regio- 
nalküchen waren wahrscheinlich geringer als zwischen den 
einzelnen sozialen Ständen. Die Quellen zeigen, daß die 
bäuerliche Küche karg und eintönig war. Breie aus Gerste 
oder Hirse mit Wasser, Milch und Salz gekocht bildeten die 
Grundlage der alltäglichen Ernährung. Die unteren sozialen 
Schichten kannten nur Bohnen, Erbsen und Kohl als Gemü- 
se. Der wichtigste Fleischlieferant war das Hausschwein, das 
in der arıstokratischen Küche nur ein geringes Ansehen hat- 
te. In der herrschaftlichen Küche wurden bevorzugt erjagte 
Tiere gegessen. Dieser unterschiedliche Status von Haustie- 
ren und »wilden« Tieren galt bis weit ins 20. Jahrhundert in 
der »großen Küche«. Noch heute werden Schwein und 
andere Haustiere, wie Hühner und Gänse, in der sogenann- 
ten Spitzengastronomie nur selten zubereitet und sind oft- 
mals noch von der festlichen Tafel verbannt. 
. Vergleicht man den mittelalterlichen Speisezettel der ade- 
ligen Haushalte mit dem heute üblichen, so fällt auf, daß 
beinahe alle Tiere als eßbar galten, während die Auswahl der 
pflanzlichen Speisen wie Obst und Gemüse wahrscheinlich 
sehr klein war. Die Kultivierung neuer Gemüsesorten wie 
Gurken, Kohlrabi, Kürbis und Salat begann in den Klö- 
stern.® Viele Gemüse- und Obstarten erlangten erst durch 


Züchtung eine genießbare Größe, eine ansprechende Form 
und einen verfeinerten Geschmack. Lebensmittel zu mi- 
schen und zu kombinieren war in der mittelalterlichen Kü- 
che unbekannt, »man begnügte sich damit, Gewürze nach 
Belieben zu verwenden. Im übrigen aber ergötzte man sich 
am Anblick immenser Fleischberge.«? 

Ein grundlegender Wandel der herrschaftlichen Koch- 
kunst fand in der Renaissance statt.!° Von Italien aus dran- 
gen die Kunst und Gelehrsamkeit der stilisierten bürgerli- 
chen Lebensführung, die fast alle Lebensgebiete erreichte, 
auch ın die deutsche Arıstokratie. In diesen Prozeß waren 
Kochkunst und Tischkultur eingebunden. Es entstanden 
Regeln für kunstgerechtes Tranchieren, die Gabel wurde 
nun gleichberechtigt neben das Messer gelegt und das gesam- 
te Tafelgeschirr verfeinert. Die stilbildende italienische Re- 
naissanceküche prägte auch die französische Kochkunst und 
schuf dort die Voraussetzungen für die spätere aristokrati- 
sche haute cuisine, aus der sich die große französische Küche 
entwickelte.!! Soweit man die historische Entwicklung zu- 
rückverfolgen kann, steht die Wiege der qualitativ verfei- 
nerten Kochkunst, wie der bürgerlich stlisierten Lebens- 
führung insgesamt, in obenitalienischen Städten der Renais- 
sance. 

So erschien das erste gedruckte Kochbuch 1474 ın Ita- 
lien.!2 Bartolomeo Platina, ein päpstlicher Hofmeister, ver- 
faßte »De honesta voluptate«. Das Buch wurde innerhalb 
eines Jahrhunderts, aus dem Lateinischen ins Italienische, 
Französische und 1542 ins Deutsche übersetzt mit dem Titel 
»Von der Eerlichen zimlichen auch erlaubten Wolust des 
Leibs«!3 und wurde zum Vorbild für spätere Kochbücher. 
Die »Eehrliche Wolust des Leibs« war kein Kochbuch ım 
heutigen Sinn, das nur aus Rezepturen besteht, sondern 
umfaßte eine Lehre von der richtigen Lebensführung, die 
das Ziel verfolgte, durch eine gesunde Emährung das kör- 
perliche Wohlbefinden positiv zu beeinflussen. Platinanahm 
die Regeln und Ideen der antiken Diätetik auf und begrün- 
dete damit für die Neuzeit die Gruppe von Kochbüchern, 
die in erser Linie gesundheitlichen Aspekten verpflichtet 
sind. In diesen Büchern legten gesundheitliche Überlegun- 
gen fest, was man essen und wie die Speisen zubereitet wer- 
den sollen. Die Lehre vom richtigen Leben bildete die ge- 
dankliche Basis, von der die Rezeptur abgeleitet wurde. Aus 
der antiken Diäterik wurde die Vorstellung übernommen, 
daß nur die harmonische Mischung der vier Körpersäfte, 
Blut, schwarze und gelbe Galle und Schleim, Gesundheit 
garantieren. Da die Körpersäfte durch die Nahrung stets neu 
gebildet würden, müsse sie so zusammengestellt werden, 
daß sie geeignet sei, eine harmonische Mischung der Kör- 
persäfte zu erzeugen und das individuelle Überwiegen eines 
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Saftes auszugleichen. Den vier Flüssigkeiten wurden die 
Nahrungsqualitäten warm-feucht, warm-trocken, kalt- 
trocken und kalt-feucht gegenübergestellt. Man nahm an, 
daß eine korrekte Diät eine Harmonisierung bewirke, wäh- 
rend eine falsche Diät Disharmonie und Krankheiten ent- 
stehen ließe. 

Platina ergänzte die antike Temperamentlehre um jahres- 
zeitliche Rhythmen und um eine altersgemäße Emährung. 
So schlug er vor, den warmen und trockenen Sommer mit 
einer kalten und feuchten Nahrung abzumildern. Allerdings 
ist es ungenau, dieses Kochbuch nur den diätetischen zuzu- 
ordnen, da bereits im Titel ein zweiter Aspekt — der Efge- 
nuß — mit dem Begriff der maß vollen und vernünfugen 
Wollust angesprochen wird. »Man kann »De honesta volup- 
tate< sogar als Abrundung des epikureischen Schrifttums der 
Zeit sehen .... Platina wandte die hedonistische Philosophie 
auf die Freuden des Gaumens an.«!* Unter diesem Aspekt 
sah er Essen nicht nur als Nahrungsaufnahme, sondern als 
»Teil einer kultivierten Lebensart«.!> 

Parallel zu der oben kurz skizzierten ersten Gruppe gab es 
Kochbücher, in denen die genußorientierten und repräsen- 
tativen Aspekte des Essens und Trinkens im Vordergrund 
standen. Sıe waren seltener und erhielten Aufschwung von 
den Kochbüchern der französischen baute cuisine, die in 
deutscher Übersetzung in den aristokratischen und bürger- 
lichen Haushalten in Umlauf waren.!6 Vom 17. Jahrhundert 
an waren sie nur der Kochkunst verpflichtet und entlastet 
von gesundheitlichen, ökonomischen oder weiteren 
Aspekten. Die Kochbücher aus dieser Tradition enthielten 
viele Rezepturen, die uns heute bizarr erscheinen. Für große 
Schauessen und Bankette wurden exotische Tiere, wıe Bä- 
ren, Pfauen, Kraniche und Adler zubereitet. Die Zahl der 
Rezepturen, in denen Rind, Kalb und Schwein verarbeitet 
werden, waren dagegen sehr gering. 

Das erste gedruckte deutsche Kochbuch, die »Küchen- 
meisterey«, erschien 1485 und wurde bis ins 16. Jahrhundert 
hinein immer wieder aufgelegt.!7 Der Verfasser ist nicht 
mehr feststellbar, man vermutet, daß er Oberkoch eines 
fürstlichen Hofes war.!® Im Vergleich zu den bis dahin 

erschienenen handschriftlichen Rezeptsammlungen ist eine 
Verfeinerung der Gerichte bemerkbar, diejedoch vom inter- 
nationalen Luxus noch weit entfernt war. Bis ins 18. Jahr- 
hundert hinein wenden sich die meisten Kochbücher, die 
sehr teuer waren, nur an die höheren Stände; nur deren 
Küche kann aus ihnen rekonstruiert werden. Dies gilt selbst- 
verständlich auch für die »Küchenmeisterey«, in der deshalb 
Rezepturen von Haustieren, die Bauernkost repräsentierten, 
weitgehend fehlen. 


Sieht man von der immer wieder aufgelegten »Küchen- 


meisterey« ab, die an vielen Stellen noch der mittelalterlichen 
Zubereitung verbunden ist, so kann man vom 16. Jahrhun- 
dert an sehen, daß die italienische Renaissanceküche sich 
auch ın der deutschen Aristokratie durchsetzt. Drei Koch- 
bücher wurden im 16. Jahrhundert besonders populär, die 
viele Auflagen hatten: Max Rumpolt »Ein new Kochbuch« 
von 1576, Walter Hieronymus Ryff: »New Kochbuch für 
den Kranken« 1545 und Anna Weckers: »Ein köstlich new 
Kochbuch« von 1597 in Augsburg veröffentlicht.!9 Die 
Kochbücher von Ryff und Wecker gehören zu der Gruppe 
von Kochbüchern, die diätetischen bzw. gesundheitlichen 
Aspekten verpflichtet sind, während Rumpolt den Luxus 
und Reichtum der fürstlichen und herrschaftlichen Küche 
zeigt. 

Rumpolt, der Mundkoch eines Mainzer Kurfürsten, war 
einer der ersten Köche, der seine Erfahrungen in einem 
Kochbuch zusammenfaßte. Nach einem allgemeinen Teil, 
in dem er die Bedeutung der Kochkunst unterstreicht und 
seine Anforderungen an einen Mundkoch formuliert, macht 
er Menüvorschläge, die er nach den einzelnen Ständen dif- 
ferenziert. Unter den »gedachten Künsten« gebühre der 
Kochkunst eine gewisse Anerkennung. »Denn dieses kön- 
nen weder hohen noch niedrigen Standes, weder Reiche 
noch Arme, ohne Nachteil ihrer Gesundheit entbehren.«2° 
Die Menüvorschläge sind eingeteilt in die für Kaiserliche 
Majestäten, Kurfürsten, Erzherzöge, Grafen, Edelleute, 
Bürger und Bauern und weiterhin unterteilt in Fest- und 
Fastentage. Die Menüs der höheren Stände umfassen drei 
Gänge mit jeweils zwanzig bis dreißig verschiedenen Spei- 
sen. In den unteren Ständen nimmt die Anzahl der Speisen 
ab, so werden dem Bürger nur vier bis fünf Gerichte pro 
Gang angeboten. Auf dem bäuerlichen Tisch gibt es keiner- 
leı Auswahl. Für die Tafel der oberen Stände schlägt Rum- 
polt etliche Speisen und Lebensmittel vor, die uns heute 
fremd sind, wie Igel, Pfau, Bären. Der Pfau wurde vorsichtig 
gebraten und in seinem Federkleid dressiert und serviert. 
»Samt der Federn«, unterstrich Rumpolt, »so ist es gut zu 
essen, und ist ein schönes Schauwesen.«2! Auf dem von ıhm 
gedeckten bürgerlichen Tisch fehlen solche Gerichte, die 
ausschließlich dem Zweck aristokrauscher Repräsentation 
dienten, hier dominieren Fleischspeisen aus Schweinen, 
Hühnern und Gänsen. Mit Rumpolts Kochbuch hatte die 
deutsche Küche den internationalen Luxus und Prunk arı- 
stokratischer Kochkunst erreicht. 

Das Kochbuch von Anna Wecker, das erste gedruckte 
Kochbuch einer Frau, richtete sich an Hausfrauen, also an 
den privaten Haushalt und nicht an die herrschaftliche Kü- 
che. Wecker übertrug die Regeln und Ideen der gehobenen 
diätischen Kochkunst auf die städtisch-gurbürgerlichen oder 
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patrizischen Verhältnisse. Von ihrem Mann, einem bekann- 
ten Zürcher Arzt, betonte sie, die besondere Bedeutung der 
Emährung für Kranke und pflegebedürftige Personen ge- 
lernt zu haben. Mandeln, Getreide und Gemüse nahmen ım 
Rezepturteil einen großen Raum ein, während Fleischge- 
richte unterrepräsentiert waren. Mandeln galten, ähnlich wie 
Granatäpfel und teilweise Zucker, als die Gesundheit för- 
derndes Lebensmittel. Dieser Status wurde ihnen wahr- 
scheinlich durch die Tatsache zugesprochen, daß es teure, 
seltene und importierte Lebensmittel waren. Gemüse und 
Getreide kochte Anna Wecker zu Brei oder zu Mus. Das 
Fleisch wurde für die Krankenkost feingehackt, gemörst 
und danach lange gekocht. Diese Zubereitungsart sollte für 
den Kranken leicht verdaulich sein. 

Auf das Kochbuch von Ryff, einem Straßburger Arzt, 
wird nur kurz eingegangen. Es gilt als Plagiat. Ryff ließ sich, 
wie die Sekundärliteratur belegt, dazu hinreißen, von ande- 
ren Autoren ohne Quellenangabe abzuschreiben.?? Mit sei- 
nem Kochbuch beabsichtigte er, heilkundliche Kenntnisse 
an Laien zu vermitteln. Allerdings enthält sein zusammen- 
geschriebenes Werk kaum Rezepturen, sondern zuerst be- 
schreibt Ryff die Krankheiten und danach empfiehlt er be- 
stimmte Lebensmittel, jedoch ohne deren Zubereitung zu 
erläutern. Die den Lebensmitteln zugeschriebenen Eigen- 
schaften feucht, trocken, warm und kalt entscheiden auch 
bei Ryff, welche Lebensmittel geeignet scheinen, bei be- 
stimmten Krankheiten zu helfen. 


Die Entwicklung der städtisch-bürgerlichen 
Küche 


Vom 17. Jahrhundert an wurde die höfisch-zivilisierte Ge- 
sellschaft Frankreichs zum europäischen Vorbild für verfei- 
nerte Tischsitten und gepflegte Konversation ın den arısto- 
kratischen Kreisen. Die Dominanz der italienischen Re- 
naissanceküche wurde immer mehr von der französischen 
haute cuisine abgelöst, welche die Leitfunktion übernahm 
und an der sich auch der deutsche Adel orientierte. Grob 
kann die Renaissanceküche von der baute cuisine durch eine 
starke Reduktion der Gewürze, vermehrtem Einsatz von 
Kräutern, Reduktion der langen Kochzeiten und der Ver- 
bannung exotischer Tiere von der Tafel unterschieden wer- 
den. Insgesamt sollte der Eigengeschmack der Lebensmittel 
mehr hervorgehoben werden. Sie blieb von unseren heuti- 
gen Vorstellungen von natürlichem Geschmack weit ent- 
fernt. 

Die Kochbücher von Frangois Pierre de la Varenne »Le 
cuisinier frangois«, Pierre de Lune: »Le cuisinier« und Fran- 


gois Massialot: »Cuisinier royal et bourgeois« vermitteln 
eine Vorstellung davon, wie die hante cuisine schmeckte und 
aussah. Teilweise wurden diese Kochbücher ins Deutsche 
übersetzt und als Rezeptursammlungen an populäre Koch- 
bücher angehängt, um deren Absatz zu verbessern.2* Neben 
dem französisch orientierten aristokratischen Eßstil entwik- 
kelte sich immer stärker eine städtisch-bürgerliche Küche, 
die weniger als die Kochvorschriften von Ryff und Wecker 
aus dem 16. Jahrhundert gesundheitlichen und diätetischen 
Aspekten verpflichtet war. In ihr spiegelten sich typisch 
bürgerliche Tugenden wie Sparsamkeıt, Pflichterfüllung und 
Ordnungsliebe wider. 

Eine neue Literaturgartung, die Kochanleitungen enthielt, 
entstand in Deutschland mit der Hausväterliteratur, in der 
der ganze Komplex der in Haus, Feld und Garten anfallen- 
den Arbeit thematisiert wurde. Sie gab Ratschläge, wann das 
Gemüse ausgesät werden sollte und wie die Blumen zu 
pflegen waren. 

Zwei typische Beispiele für diese Literatur sind Johannes 
Colerus: »Oeconomia oder Haushaltung ...« und Wolf 
Helmhard von Hoberg: »Georgica Cuniosa«. Als Leser die- 
ser Werke kam eher die geistige Oberschicht der ländlichen 
Bevölkerung als das städtische Bürgertum in Frage. 

Die städtsch-bürgerlichen Kochbücher wurden von 
Frauen für Frauen geschneben, insofern stellten sie ein No- 
vum dar, da sie sich ausdrücklich an die bürgerliche Haus- 
frau wandten. In den »Voransprachen« präzisierten die Au- 
torinnen, ihre Zielgruppe seien die »gesamten rıgendhaften 
und häuslichen Frauenzimmer«, die von ihren Erfahrungen 
profitieren sollten. Zwei zentrale Aspekte, um die sich die 
»vornehmen adeligen Frauen« nıcht kümmern müßten, 
standen im Vordergrund der für die Hausfrauen des »Mit- 
telstandes« publizierten Kochanleitungen. Zunächst wur- 
den die bürgerlichen Sitten Reinlichkeit, Sparsamkeit, 
Pünktlichkeit als unabdingbare Eigenschaften charakten- 
siert. Während der Ehemann außerhalb des Hauses seinen 
Geschäften nachginge, sei es die Aufgabe der Hausfrauen, 
die tägliche Küche zu bestellen, die Wissenschaft, Fleiß und 
Verstand erfordere. Weiterhin solle die bürgerliche Haus- 
frau keine prunkvolle und luxuriöse Küche führen, die we- 
der der sozialen Stellung noch den finanziellen Mitteln ange- 
messen sei. »Unsere Köchin lehret nur, wie das jenige, was 
zu speisen gewillet, Wohlgeschmack und Leckerhaft, nach 
eines jeden Beutels zu bereiten und zu kochen und handelt 
daher auch neben den kostbaren und Speisen, auch von 
geringer und schlechter.«2® 

Drei Kochbücher waren besonders erfolgreich und be- 
liebt: »Das Brandenburgische Kochbuch oder: Die wohlun- 
terwiesene Köchinn« von Maria Sophie Schellhammer von 
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1692, »Der aus dem Parnasso ehemals entlauffenen vortreff- 
lichen Köchinn«, genannt das »Vollständige Nürnberger 
Kochbuch« der Endterin von 1691 und das »Leizpiger 
Kochbuch« von Susanna Engerin, veröffentlicht 1706. Ganz 
sicher, wie ihre Arbeiten aufgenommen werden würden, 
waren sich Autorinnen bei der Erstausgabe nicht und zeich- 
neten deshalb auch nur mit ihren Initialien. Die weiteren 
Auflagen wurden dann meist unter ihrem vollständigen Na- 
men veröffentlicht. 

In den bisher beschriebenen Jahrhunderten scheint das 
oben skizzierte besondere Merkmal der deutschen Eßland- 
schaft, das Sid-Nord-Gefälle, noch nicht nachweisbar zu 
sein. Wiegelmann hat in seinen ethnologischen Nahrungs- 
studien über »Alltags- und Festtagsspeisen« herausgearbei- 
tet, daß diese regionalen Gegensätze, die rezente Strukturen 
haben, zwischen dem 16. und 17. Jahrhundert entstanden.?? 
Grob können norddeutsche Fleisch-Gemüse-Kost und süd- 
deutsche Milch-Mehl-K.ost gegenübergestellt werden. Sand- 
gruber schlägt eine grobe Charakterisierung der Haupt- 
merkmale vor: »Grün- und Wurzelgemüse fehlen im süd- 
deutsch-österreichischen Bereich als Grundstock der täglı- 
chen Mahlzeiten. Sie waren nur gelegentliche Zuspeisen. 
Den Hauptbestandteil der Mahlzeiten bilden Mehlspeisen in 
Form von Breien, Knödeln und Nudeln der verschiedensten 
Art und Zubereitung. Die süddeutsch-österreichische Kü- 
che erscheint als Mehlspeisenküche.«28 Als Grund gibt Wie- 
gelmann an, daß Fleisch im süddeutschen Raum teuer und 
knapp wurde und deshalb die bäuerlichen und handwerk- 
lichen Kreise sich notwendig auf Mehlspeisen umstellen 
mußten.3° Um die alltägliche Eintönigkeit der Mehlbreie zu 
varıieren, haben sie eine Vielzahl von Zubereitungsweisen 
entwickelt. Diese kennen wir heute als typische schwäbische 
Spezialitäten, wie Maultaschen, Dampfnudeln und mannig- 
faltige Knödel. Zunächst galt der Nord-Süd-Gegensatz nur 
für die Volksnahrung. Im 17. Jahrhundert stieg er in die 
bürgerlichen Festtagsspeisen auf und repräsentierte damit 
nicht mehr eine Form der Armen- und Mangelernährung, 
sondern wurde zur Grundlage für die aus heutiger Perspek- 
tive auffälligen regionalen Besonderheiten der Küchen. 

In der norddeutschen Küche wurde eine kräftige und 
derbe Gemüse-Fleisch-Kost üblich. Wochentags wurde aus 
Rind- und Schweinefleisch, Kohl, Bohnen, Möhren sowie 
anderen Gemüsearten und Kartoffeln ein Eintopf gekocht. 
Hier wurden fast alle Gemüse und auch Salatpflanzen gar 
und breüg gegessen. In den süddeutschen Gegenden war 
Eintopf unbekannt, jedoch wurde Gemüse oft roh zu Salat 

verarbeitet. 

Dieser aus Mangel erwachsene Unterschied erklärt nicht, 
warum die badische und schwäbische Küche im Vergleich 


zu den norddeutschen Regionalküchen sich trotz des ärm- 
licheren Nahrungsangebotes in den folgenden Jahrhunder- 
ten bis heute differenzierte und verfeinerter entfaltete. Für 
diesen qualitativen Umschlag gibt es bisher in der Literatur 
nur relativ monokausale Erklärungen. Wiegelmann gibt eine 
sehr naheliegende Interpretation. Nach dem Dreißigjährigen 
Krieg sei der Nord-Süd-Kontrast durch »oberschichtliche 
Einflüsse verstärkt worden, da man in Norddeutschland 
Kontakt zur englischen und niederländischen Küche harte, 
in Süddeutschland aber zur französischen und italieni- 
schen«.?° Die Hamburger Bürger und Kaufleute pflegten 
regen Handelsverkehr mit England und lernten dort Roast- 
beef, Beefsteak und Rumpsteak kennen. Die intensive Vieh- 
zucht in beiden Ländern erleichterte die Übernahme dieser 
Gerichte in die bürgerliche Festtagsküche. Ungefähr zur 
gleichen Zeit importierten schwäbische und badische Köche 
und Köchinnen die französische Methode, Kotelert zu bra- 
ten, und die bayerischen Haushalte übernahmen das öster- 
reichische Schnitzel und das ungarische Gulasch. 

Diese regionale Differenzierung der Küche, die auf poli- 
tischer Ebene der »inneren Zerrissenheit« des deutschen Rei- 
ches entsprach, spiegelte sich im Erscheinen vieler regionaler 
Kochbücher für den bürgerlichen Haushalt wider. Sicher- 
lich ist es keine Übertreibung zu sagen, daß die Rezept- 
sammlungen Ende des 18. und Anfang des 19. Jahrhunderts 
in erster Linie die regionale Küche im Blick harten. Sie faßten 
die Kochtradition eines Gebietes zusammen, obwohl im 
Titel nur die »Hauptstadt« der Region genannt wurde, was 
ihren städusch-bürgerlichen Kochstil unterstreicht. Ebenso 
wie ihre Vorgängerinnen waren sie von Frauen für die Haus- 
frau und deren Köche und Köchinnen geschrieben. Der 
Bezugspunkt war also die erfahrene Köchin im städtisch- 
bürgerlichen Haushalt in einer bestimmten Region. Aus den 
Rezepturen kann somit die regionale Eßtradition herausge- 
lesen werden, besonders deutlich spiegelt sich dort der dar- 
gelegte Nord-Süd-Kontrast wider. 

Einige Kochbücher verdienen besondere Aufmerksam- 
keit. Das »Braunschweiger Kochbuch« von 1787 war »so- 
wohl für Herrschaften als auch besonders für angehende 
Köche bestimmt«. Es enthält vielfältige Rezepturvorschläge 
für Suppen, wobei Geflügel-, Fleisch- und Gemüsesuppen 
besonders beliebt waren. Suppeneinlagen aus Teigwaren 
scheinen kaum bekannt gewesen zu sein. Bei den Gemüse- 
gerichten gibt es etliche aus weißem Kohl, Bohnen und 
Teltower Rübchen. Die Endivie, wie typisch für die nord- 
deutsche Küche, wurde gekocht. Die meisten Fleischgerich- 
te wurden aus Kalb zubereitet, wobei Innereinen bis auf 
Bries fehlten. In der Nachbarstadt Hannover standen ähn- 
liche Speisen auf der Tafel, die Unterschiede konnten wahr- 
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scheinlich nur Einheimische erkennnen. Im »Neuen hanno- 
verschen Kochbuch« von 1800 fehlen ebenfalls Anleitungen, 
spezielle Teigwaren und Mehlspeisen herzustellen, und es 
werden nur einige Zubereitungen von Innereien vorgeschla- 
en. 

i Die »Cölner Köchinn« von 1806 scheint eine Mirtelstel- 
lung zwischen der norddeutschen und der süddeutschen 
Küche einzunehmen. Sie enthält ein großes Kapitel über 
Eierspeisen; die »Cölner Köchinn« weiß wie Nudeln ge- 
kocht werden und kennt auch Salate. Das bekannteste und 
erfolgreichste Regionalkochbuch dieser Zeit kam aus Augs- 
burg. Das »Augsburger Kochbuch« von 1819 stammt von 
Sophia Juliana Weilerin. Im Vorwort betont sie, wie wichtig 
es sei, auf die verschiedenen Landesbräuche beim Essen und 
Trinken zu achten. Vom Kalb bereitet sie Bries, Nieren, 
Gekröse, Hirn, Leber, Magen und Herz zu. Sıe bietet fünf- 
zehn Aufläufe aus Mehl und Eiern an und auch einige 
Nudelrezepte. In dem »Bamberger Kochbuch« von 1805 
fällt auf, das etliche Suppeneinlagen aus verschiedensten 
Knödeln bestehen und Ragouts in Pasteten sehr beliebt 
waren. Genauso wie bei der Weilerin nehmen auch in diesem 
Kochbuch Innereien einen großen Platz ein. 

Dieser kurze Überblick zeigt, daß Wiegelmanns Ergeb- 
nisse bestätigt werden können. Erstaunlich ist, daß einige 
dieser Unterschiede sich bis zum Ende des 20. Jahrhunderts 
gehalten haben. Dies gilt für die Mehlspeisen und Teigwa- 
ren, die in der norddeutschen Küche erst durch den Erfolg 
der italienischen Küche in den siebziger Jahren beliebt wur- 
den, sowie für die Innereien, die noch heute in norddeut- 
schen Großstädten selten angeboten werden. Der norddeut- 


sche Fleisch-Gemüse-Eintopf ist in Süddeutschland nie po- 
pulär geworden. 


Die gastrosophische Literatur 


Wie Mennell bereits gezeigt hat, erfuhr der Berriff Gour- 
mand, der ehemals den undisziplinierten Vielfraß charakte- 
risierte, Anfang des 19. Jahrhunderts einen Bedeutungswan- 
del, so daß er fortan den wohlunterrichteten und genießen- 
den Esser kennzeichnete. Dieser Bedeutungswandel wurde 
insbesondere von Autoren wie Brillat-Savarın und Grimod 
de la Reyniere in der neu kreierten gastronomischen Lite- 
raturart vorangetrieben. 

Ungefähr zur gleichen Zeit zirkulierten in Deutschland in 
den Kreisen, die es sich leisten konnten, & la maniere fran- 
gaise zu speisen, ähnliche Schriften. Um diese Literatur zu 
charakterisieren, wurde der deutsche Begriff »Gastroso- 
phie« erfunden. Nicht der Gourmand, der ın den deutschen 


Schriften auch weiterhin den Vielfraß meinte, sondern der 
Gastrosoph verkörperte die Eigenschaften des wohlunter- 
richteten Essers. Nur er verfügte über einen ausgebildeten 
sinnlich-ästhetischen Geschmack, der es ihm ermöglichte, 
die stetig weiterentwickelte und verfeinerte grande auısine zu 
genießen. Die herausragenden Pendants zum »Almanach 
des Gourmands« von Grimod de la Reyniere und »Die 
Physiologie des Geschmacks« von Brillat-Savarın waren 
»Der Geist der Kochkunst« von Karl Friedrich von Ru- 
mohr, »Gastrosophie oder die Lehre von den Freuden der 
Tafel« von Eugen von Vaerst und Gustav Blumröders alias 
Antonio Anthus’ »Vorlesungen über die Eßkunst«. 

Rumohr schrieb unter dem Namen seines Mundkochs 
Joseph König, weil er fürchtete, daß seine Beschäftigung mit 
solchen Niedrigkeiten wie Kochen und Essen, seiner sozia- 
len Stellung als nicht angemessen, kritisiert würde. Er ist der 
einzige Gastrosoph, der die französische Küche mißachtere. 
Diese fördere die Schleckerei, die nur »eine unregelmäßige 
Begierde nach allerlei zufälligen Reizen des Gaumens« sei.?! 
Bedauerlicherweise verbreite sich die überkünstelte franzö- 
sische Kochkunst immer mehr in den deutschen Küchen. So 
seien »dıe neueren deutschen Kochbücher ... leider meist 
bloße Nachäffungen der französischen«.3? Rumohr bevor- 
zugte die italienische Küche, während seine gastrosophi- 
schen Kollegen sich direkt auf die grande cuisine als die 
vorbildlichste und raffinierteste Kochkunst bezogen. 

Trotz der unterschiedlichen Vorlieben stimmten sie in 
ihrem Ziel, das Ansehen des Eßgenusses und des genießen- 
den Essers zu steigern, überein. Essen und Trinken galten, 
weil körperlich gebunden, als keiner zweckfreien ästheti- 
schen Gestaltung zugänglich. Besonders in Deutschland be- 
gründete diese Zweckgebundenheit, daß auch die sinnlich- 
ästhetisch gestaltete Eßkunst sich von der diskriminierenden 
Zuordnung zu niederen Lebensgebieten nur schwer befreien 
konnte. Die Degradierung der Kochkunst gegenüber den 
schönen Künsten wurde zudem durch die beiden zentralen 
Empfindungen beim Essen und Trinken —- Riechen und 
Schmecken - noch verstärkt. Die Nahsinne, angeblich nıe- 
der und leibnah, galten im Gegensatz zu den höheren Sinnen 
nicht als ausbildungsfähig und würden damıt die Intellek- 
tualisierung der Eßkunst, eine der wichtigsten Vorausset- 
zungen, um in den Kanon der schönen Künste aufgenom- 
men zu werden, verunmöglichen.? 

Die Gastrosophen lehnten diese Urteile ab und stellten 
Eß- und Kochkunst gleichberechugt neben die bereits era- 
blierten Künste und reihten so den wohlunterrichteten Esser 
in die Gruppe der Kunstgenießer ein. Ihre gastrosophischen 
Schriften, in denen sie die Intellektualisierung der Koch- 
kunst entwarfen, sollten dazu beitragen, Eß- und Koch- 
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kunst aufzuwerten. Um zu beweisen, daß die Herabsetzung 
der Nahsinne nicht gerechtfertigt ist, verwiesen sie auf das 
hohe Niveau der Kochkunstentwicklung, in dem realisiert 
ist, wie sensibel und mannigfaltig Geruch und Geschmack 
empfunden und gestaltet werden können. Der Erfolg des 
Geschmacksbegriffs in der Asthetik erleichterte ihre Argu- 
mentation. So schrieb Vaerst: »Bei uns Deutschen, wie beı 
den Engländern und Franzosen umfaßt das Wort Ge- 
schmack - taste, goüt — das ganze Gebiet der Asthetik«.’* 
»Diese Sprachphilosophie oder die Philosophie«, die diesem 
Wort in allen Sprachen zugrunde läge, weise die Behaup- 
tung, der »Geschmack sei wegen seiner Unfähigkeit, geisuge 
Gebilde anzunehmen, gar kein Sinn«, zurück.?° Geruch und 
Geschmack könnten also ebenso ausgebildet und vervoll- 
kommnet werden, wie die höheren Sinne. Den Prozeß der 
individuellen Geschmacksbildung beschrieb Blumröder in 
seinen Vorlesungen. »Gewöhnlich kann man die ersten 
Male, da man gewisse Speisen ıßt, z. B. Trüffel, Austern 
denselben keinen Geschmack abgewinnen, entdeckt und 
unterscheidet erst nach wiederholtem Genusse die eigenen 
Geschmacksurteile derselben.«36 

Der Gastrosoph personalisierte sowohl die Vorstellung 
von sinnlicher als auch von ästhetischer Geschmacksbil- 
dung. Vaerst stellte in seinem Buch »Gastrosophie« drei 
Feinschmeckertypen vor; jedoch nur der dritte genügte sei- 
nen Anforderungen an den Gastrosophen. Die Gourmands, 
häufig Engländer, seien begierig auf alles, was gut schmeckt, 
ohne Rücksicht auf ihre Gesundheit. Wer dagegen»bloß 
lüstern« nach allem, »was Zunge und Auge anlockt« sei, 
verhalte sich wie ein Gourmet. Unter den Gourmets befän- 
den sich erstaunlich viele Frauen. Der Gastrosoph wähle aus 
dem Guten das Beste, in schönster Form, mit gewissenhafter 
Rücksicht auf Gesundheit und Schicklichkeit. Besonders 
Franzosen und gebildete Deutsche würden über die Fähig- 
keiten verfügen, sich zu genießenden und wohlunterrichte- 
ten Essern auszubilden.” Blumröder bevorzugte den Begriff 
Eßkünstler, an den er den gleichen Maßstab wie an jeden 
Künstler anlegte. Er bilde und übe seinen Geschmack, ent- 
wickle Kunstgeschmack, Formensinn und sei von Bildungs- 
trieb gekennzeichnet. Diese individuelle Geschmacksbil- 
dung war die wichtigste Qualifikation mit der sich der Ga- 
strosoph zum Kunstrezipienten emanzipierte und sich mit 
a Musik-, Malerei- und Literaturkollegen auf eine Stufe 
stellte. 

Im Gegensatz zu Frankreich, wo die Gastrosophen und 
Meisterköche eine große Diskussion auslösten und Koch- 
kunst zu einem öffentlichen Thema machten, blieben die 
deutschen Vertreter einsame Kämpfer. Während Brillat- 
Savarıns »Physiologie des Geschmacks« innerhalb von eini- 


gen Jahren mehrmals aufgelegt wurde, war die Erstauflage 
von Vaerst Buch von 1851 noch 1918 nicht verkauft. 


Die Restaurantküche von Alfred Walterspiel 


Die große repräsentative Küche war bis zum Ende des 
19. Jahrhunderts französisch geprägt. Es wurde nach den 
Kochbüchern der grande cuisine gekocht, und die Speisen- 
karten, wie heute noch vielfach üblich, wurden auf franzö- 
sisch abgefaßt. Wer es sich leisten konnte, engagierte einen 
französischen Koch, um seine Küche möglichst genau dem 
Standard der grande cuisine anzupassen. So holte Wilhelm I. 
Dubois und Bernand, die bedeutendsten französischen Kö- 
che der Mitte des 19. Jahrunderts, an den preußischen Hof. 
Ihm widmeten sie auch ihr berühmtes Kochbuch »La cuisine 
classique«. 1913 bat Kaiser Wilhelm II. Auguste Escoffier, 
das Festbankett zur Einweihung des Passagierschiffs »Im- 
perator« auszurichten.” Er begrüßte ihn mit den Worten: 
»Wir beide sind Kaiser — ich Kaiser aller Deutschen, Sie 
Kaiser aller Köche.« 

Anfang der zwanziger Jahre dieses Jahrhunderts gelang es 
Alfred Walterspiel, an der französischen Vorherrschaft zu 
rütteln. Er repräsentierte eine Mischung aus Auguste Escof- 
fier und Fernand Piont. Letzterer war der erste Koch, der 
sich von den Wurzeln der klassisch französischen Küche 
entfernte und der Lehrer vieler Köche der nouvelle cuisine 
wurde. Von Escoffier übenahm Walterspiel die klassische 
Grundlage und von Point die schlichte Eleganz. Beides ver- 
band er miteinander und paßte deutsche Regionalrezepturen 
dieser Kochweise an. »Er verfeinerte deutsche Gerichte und 
schuf damit eine wirklich erstklassige deutsche Küche«.* In 
der deutschen Restaurantküche blieb er jedoch eine Einze- 
lerscheinung.*! Walterspiel, 1881 geboren, war 1909 an der 
Eröffnung des Hamburger Hotels Atlantic beteiligt. Ein 
Jahr später übertrug man ihm die gastronomische Einrich- 
tung und Führung des deutschen Restaurants auf der Welt- 
ausstellung in Brüssel. Sein Name und seine Kochkunst sind 
untrennbar mit dem Münchner Restaurant »Vier Jahreszei- 
ten« verknüpft, das er von 1925 bis 1960 mit einer kurzen 
Unterbrechung nach dem Zweiten Weltkrieg leitete. 

In seinem Kochbuch »Meine Kunst in Küche und Restau- 
rant« hat er seine Münchner Kocherfahrungen niederge- 
schrieben. Ähnlich wie seine französischen Vorbilder be- 
ginnt auch er mit einer allgemeinen Charaktensierung der 
Kochkunst und der Arbeit ın der Restaurantküche. Mit der 
Feststellung, daß die Art und Weise, wie Menschen essen 
und trinken »ein Spiegelbild ihrer Kulturstufe und ihres 
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künstlerischen Niveaus« sei,*2 varliert er einen zentralen Satz 
aus Escoffiers Vorwort zur »L’art culinaire«.* 

An den »unübertrefflichen Leistungen der klassisch fran- 
zösischen Küche« zu zweifeln, war für ihn »geradezu ein 
Sakrileg«*, allerdings müsse die Küche stetig auf Traditio- 
nen aufbauend weiterentwickelt werden. In dem anschlıe- 
Renden Rezepturteil ist eine Lösung von den international 
geltenden französischen Rezepturen und eine Zuwendung 
zur Regionalküche kaum merkbar. Nur einige typische 
ländliche Spezialitäten sind aufgenommen, wie schwäbische 
Spätzle und Maultaschen und erstaunlicherweise auch Kas- 
seler Rippenspeer. 

Walterspiels große Zeit als der herausragende deutsche 
Koch mit internationalem Ruf war bereits bei der Wieder- 
eröffnung Ende der vierziger Jahre vorbei. Die nächsten 
Jahrzehnte, die mit dem Begriff Freßwelle treffend beschrie- 
ben sind, können hier übersprungen werden. Das Nach- 
kriegspublikum ähnelte Walterspiels Vorstellungen vom 
»Feinschmecker, der nie ein Vielesser« sei,* so wenig, daß 
selbst, wenn die Köche künstlerisch gekocht hätten, sie wohl 
kaum erfolgreich gewesen wären. 


Die Neue deutsche Küche 


In die herbe Kritik der ersten Jahrzehnte bundesdeutscher 
Kochkunst stimmen aus der heutigen Sicht, bereichert um 
die Eßerlebnisse der Neuen deutschen Küche, viele ein. Sie 
war bis »zu Beginn der siebziger Jahre ohne Profil«, faßt 
Möckl die fünfziger und sechziger Jahre deutscher Restau- 
rantküche zusammen, denn: »Die Ansprüche eines Restau- 
rants erschöpften sich im Flambieren — bei höchsten An- 
sprüchen gingen die Lichter aus -, ob es paßte oder nicht. 
Zum Essen gab es süßen Wein, der möglichst im Durch- 
schnitt zu sein hatte, ohne Geschmack nach Gegend, Lage 
oder Rebsorte.«* In den siebziger Jahren änderte sich dieser 
beklagte Zustand deutscher Kochfähigkeiten und der Ge- 
schmack des Publikums entwickelte sich. 

Was war geschehen? Im Sommer 1977 besuchte Paul 
Bocuse, der bekannteste Vertreter der Nouvelle Cuisine, das 
Frankfurter Parkhotel und kochte seinen deutschen Kolle- 
gen zwei Menüs vor. Das erste Menü bestand aus »Fischen 
aus dem Wasser«, ein Teller mit pochierten Seefischen, Kru- 
stentieren, Prinzeßböhnchen; »Entenragout« — gebratene 
Ente trocken gehalten, Gemüse dazu, »französischer Käse« 
und als Dessert »Sorbet aus Passionsfrüchten« und »Petit 
fours«. Das zweite Menü umfaßte vier Gänge: »Gänsele- 
berterrine«, »Steinburtbilet & la nage«, »Poulet Perigueux«, 
»Französischer Käse« und »Großes Dessert«.+7 


Unterstützt wurde er von einigen Köchen, die bereits die 
Nouvelle Cuisine in ihren Restaurants kochten, wie z. B. 
Franz Keller jr. - Von Restaurant- und Gastronomiekriti- 
kern, die sich bereits seit einigen Jahren für die Übernahme 
der Ideen der Nouvelle Cuisine in die deutsche Küche ein- 
setzten und die die Leitfigur Witzigmann vom Münchner 
»Tantris« bereits populär gemacht harten, begrüßten Paul 
Bocuse freudig, während die Köche in ihrem Verbandsorgan 
»Die Küche« sich noch immer überzeugt äußerten, daß sie 
ihre altbewährten Rezepturen weiterkochen würden. Sie 
behaupteten, »die Sache mit der Nouvelle Cuisine wird sich 
bald totgelaufen haben.«*8 Neu seien »allenfalls die Schäu- 
me, Mousses und Pürees, welche zuweilen wie Babykost 
anmuten«.*” 

Sicherlich wird man sagen können, daß die Nouvelle Cui- 
sine vom Publikum sowie von Klaus Besser und Wolfram 
Siebeck stetig gefordert und schließlich auch von ihnen 
durchgesetzt wurde. Bereits 1977 leitete Besser die deutsche 
Übersetzung des eigenwilligen und am konsequentesten die 
Nouvelle Cuisine repräsentierenden Kochbuchs »Die leich- 
te Große Küche« von Guerard, ein. Dort idenufizierte er 
auch deren Gegner und deren Gründe: »Bekämpft wird die 
»Neue Küche vor allem von den Funktionären der Gast- 
stättenverbände und jenen Gastronomen, die auf höchst 
bequeme Art gekocht haben: Vorkochen, Vorbraten, Auf- 
wärmen, zur handlichen Dose greifen ... endlose Grund- 
saucen in riesigen Töpfen für die nächsten vierzehn Tage 
vorgefertgt.«>! 

Der wirtschaftliche Erfolg der jüngeren Köche, die sich 
der Nouvelle Cuisine zugewandt hatten, bewirkte langsam, 
daß sich auch die Masse der Köche den neuen Ideen gegen- 
über öffnete. Ungefähr zehn Jahre später, anläßlich der 
Fernsehserie »Bocuse 4 la carte«, die der Neuen deutschen 
Küche die effektive Vermarktung ihrer Kochkunst lehrte, 
schrieb »Die Küche«: »Vergessen wir nicht, daß es Bocuse 
war, der auch bei uns das Kochen wieder in die Nähe der 
Kunst gerückt hat... . Den hervorragenden Ruf, den unsere 
Spitzengastronomie in der Welt heute genießt und der auch 
Glanz auf die deutsche Küche wirft, verdanken wir in erster 
Linie Paul Bocuse.«°? In der Spitzengastronomie ist man 
sich einig, daß die »Neue deutsche Küche«, die auch inter- 
national anerkannt wird, erst durch den Anstoß an der Nou- 
velle Cuisine möglich wurde. Es stellt sich die Frage, was die 
deutschen Köche von der neuen französischen Kochkunst 
gelernt und wie sie diese Fähigkeiten genurzt haben, um die 
Neue deutsche Küche zu kreieren. 

Die wichtigsten Charakteristika der Nouvelle Cuisine, 
nur frische Rohstoffe zu verwenden und leichter zu kochen, 
übernahmen die deutschen Köche. Dabei tauchten aller- 
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dings Probleme auf, die für die Gastronomie der sechziger 
Jahre symptomatisch waren. Die Köche, die ihren Gästen 
Nouvelle Cuisine anbieten wollten, bemerkten sehr bald, 
daß hierzu die frischen, qualitativ hochwertigen Produkte 
auf dem deutschen Markt nicht zu erhalten waren. So muß- 
ten 1977 80 Prozent der gesamten Frischware, die in den 
Spitzenrestaurants verarbeitet wurden, aus Frankreich im- 
portiert werden.53 In diese Marktlücke stieß Karl-Heinz 
Wolf, der in Frankreich kochen gelernt hatte und nun ın 
Bonn die Kochweise einführen wollte. Im Rheinischen war 
das Problem, frische und qualitativ hochwertige Lebensmit- 
tel zu beziehen, nicht zu lösen. »So setzte sich der Promotor 
der »Neuen Küche: einmal in der Woche ans Steuer seines 
Autos und machte sich über die nächtliche Autobahn auf 
den Weg nach Rungis, den Großmarkt von Paris.«?* Seine 
wöchentliche Tour sprach sich schnell herum, und Kollegen 
baten ihn, sie mitzuversorgen. Das Geschäft, Pariser 
Frischwaren bundesweit an die Spitzenrestaurants ohne zeit- 
liche Verzögerung zu liefern, war so erfolgreich, daß bereits 
1978 Wolf die Firma »Runigis Express GmbH« gründete. 
Einige Jahre später transportierte Wolf in vier 38-Tonnen- 
Zügen dienstags und freitags zwischen Paris und Mecken- 
heim frisches Obst, Gemüse, Fleisch und Fisch für diekom- 
plette Spitzengastronomie. In der Neuen deutschen Küche 
Ende der achtziger Jahre scheint es sich durchzusetzen, 
immer weniger Produkte zu importieren und sich Bauern ın 
der Nähe zu suchen, die bereit sind, Geflügel im Freiland 
aufzuziehen und Gemüse und Obst biologisch kontrolliert 
anzubauen. 

Was hat sich im Kochtopf der Neuen deutschen Küche 
geändert? Ob man die letzten zehn bis zwölf Jahre in drei 
Absch:urte gliedern kann, wie Möckl es vorgeschlagen hat, 
läßt sıch gewiß noch nicht abschließend beantworten, weil 
wir an diesem grundlegenden Wandel zeitlich noch zu nahe 
sind. Zwei Phasen können aber schon jetzt voneinander 
getrennt werden: In der ersten haben ehemalige Schüler von 
Bocuse, Gu£rard und anderen berühmten Köchen der fran- 
zösischen Nouvelle Cuisine wie Witzigmann und Franz 
Keller das, was sie in Frankreich gelernt haben, mit eigenen 
Ideen angereichert, aber prinzipiell ähnlich in Deutschland 
weitergekocht. Sie übernahmen Kompositionen, Grund- 
strukturen der Rezepturen und die bevorzugten Küchen- 
techniken. Damit brachten sie deutsche Restaurants auf das 
französische Niveau, ohne jedoch eine eigenständige Ent- 
wicklung der Kochkunst zu versuchen. Sorbets und Parfaits 
aus Obst, Gemüse al dente gekocht und Gänseleber und 
Kaviar standen nun auf der Speisenkarte. Die üblichen und 
traditionellen Geschmacksharmonien wurden aufgelöst, 
und an ihre Stelle traten höchst umstrittene und in Fach- 


kreisen heißdiskutierte Einfälle, wie Kombinationen von 
Kalb und Lachs ın Blätterteig, Lamm und Hummer. 

Beim Publikum setzte diese großzügige Verarbeitung von 
schwarzen und weißen Trüffeln, Hummer, Kaviar, Austern 
und Lachs die sogenannte Edelfreßwelle in Gang. Nicht 
mehr randvoll gefüllte Teller waren nun gefragt, sondern 
vielmehr das Gegenteil; teure Speisen, wie »Ödipussi« ent- 
deckt, »übersichtlich« angeordnet - nach dem Motto wenig, 
aber teuer - stellten nun das Publikum zufrieden. 

Anfang der achtziger Jahre wurde die Nouvelle Cuisine 
französischer Prägung langsam von dem Bestreben abgelöst, 
deutsche Regionalrezepturen in die große Küche aufzuneh- 
men. Dabei bildete die regional übliche Zusammenstellung 
der Lebensmittel und Gewürze die Basis, auf die jedoch die 
küchentechnischen Verfahren und Qualitätsmaßstäbe der 
Nouvelle Cuisine angewandt wurden. Dies bedeutete zu- 
nächst, daß Lebensmittel, die vorher aufgrund ihres gerin- 
gen sozialen Status nie in der Kochkunst zubereitet worden 
waren, nun verwandt wurden. Wirsing, Grünkohl, Linsen, 
Graupen und Innereien, typische Produkte der bäuerlich- 
ländlichen Küche, wurden mit teuren Lebensmitteln kom- 
biniert. Die letzteren verloren deshalb immer mehr ihren 
exklusiven Stellenwert, so daß nun Menüs angeboten wur- 
den, dieohne diesen Hauch von Prunk auskamen und trotz- 
dem noch als große Kochkunst akzeptiert wurden. 

Immer mehr bildete sich die Neue deutsche Küche her- 
aus, deren eigenständige Idee es war, regionale Rezepturen 
und bürgerliche Traditionen wieder zu beleben und sie den 
neuen küchentechnischen Verfahren anzupassen. In den 
Restaurants wurden die Rohstoffe verarbeitet, die ın den 
Regionen traditionell angebaut und gezüchtet wurden: ın 
Hamburg Aal, Ost- und Nordseefische, in der niedersäch- 
sischen Heidelandschaft Heidschnucken und Lämmer und 
im Süddeutschen Kalbsinnereien. Die Rezepturen stammen 
aus der alltäglichen Küche, die mit qualitativ hochwertigen 
Rohstoffen und schonenden Kochtechniken verfeinert wer- 
den. Bestandteile, die bloß streckende oder festigende Be- 
deutung hatten, wurden durch moderne Verfahren oder 
neue Rostoffe ersetzt, wie Creme fraiche oder Doubel, 
durch die geschmackliche und geruchliche Qualitäten nicht 
verdeckt, sondern hervorgehoben werden. So zubereitet 
sind Rote Grütze, Ostseeheringe, Königsberger Klopse und 
gefüllte Kohlköpfe in die große und teure Kochkunst auf- 
gestiegen. 

Der beschriebene, teilweise nur skizzierte Wandel der 
Kochtraditionen beleuchtet nur einige Facetten der deut- 
schen Küche. Das Hauptaugenmerk lag dabei auf der Koch- 
weise der oberen sozialen Schichten, die stilbildend waren, 
in denen regionale und nationale Eigenarten entwickelt wur- 
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den und in der keine ungebrochene Übernahme italienischer 
oder französischer Modelle stattfand. Allerdings mußten 
auch einige in ihrer sozialen und historischen Bedeutung 
bekannten Entwicklungen und Auffälligkeiten, wie z. B. der 
riesige Erfolg von Henriette Davidis »Praktisches Koch- 
buch« (Erstauflage 1845) aus Platzgründen ausgespart wer- 
den. Die Auswahl der dargestellten Texte folgte der Absicht, 
einige deutsche Parallelen oder Andersverläufe, Mennells 
vergleichender Untersuchung ergänzend hinzuzufügen. Die 
bisher ungenügende wissenschaftliche Beachtung dieses zen- 
tralen Lebensgebietes verbietet jedoch eine vorschnelle so- 
ziologische Theoretisierung. Diese Tatsache legt die Frage 
nahe, warum in der deutschen Wissenschaftstradition dieses 
Themengebiet so nachlässig behandelt wurde. 
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ANHANG 


Anmerkungen 


Kapitel 1: Einleitung 


1 Alan Watkins, Observer, 5. November 1978. 

2 Dieses spezielle Experiment ist schon vor langer Zeit durchge- 
führt worden: Renner, (1944, S. 18f.), zitiert es aus Skramlik 
(1926). Ich habe es wegen seiner Unkompliziertheit gewählt. 
Der Untersuchungsaufbau in der späteren Forschung wurde 
sehr viel komplizierter, die Ergebnisse weisen aber in dieselbe 
Richtung. Für einen Überblick über die neuere Forschung zur 
Geschmackswahrnehmung vgl. Bolles (1983). 

3 Vgl.O’Mahony und Thompson, (1977); O’Mahony und Muhi- 
udeen (1977); O’Mahony und Alba, (1980); O’Mahony und 
Tsang (1980). 

4 Ich verwende hier die Terminologie Goudsblooms. 

5 F. J. Simoons (1961) hat am genauesten untersucht, wie sich die 
‚Abneigungen gegenüber Fleisch und dem Fleischverzehr in den 
USA geographisch verteilen. 

6 Vgl. hier und ım folgenden: Mythologıca III. Der Ursprung der 
Tischsitten (1968; deutsch 1973). 

7 Im Vorwort zur englischen Ausgabe seines Buchs erklärt Bour- 
dieu, seine Untersuchung sei als ein Versuch entstanden, Max 
Webers Begriff von Klasse (deren Vertreter dieselbe Stellung in 
bezug auf die Produktionsmittel teilten) und Stand (deren Ver- 
treter eine bestimmte Lebensführung oder Stellung in bezug auf 
Konsum gemeinsam haben) zu überdenken. Man hat allerdings 
den Eindruck, daß Bourdieus Beschäftigung mit der Reproduk- 
tion der Kultur von Generation zu Generation eine überraschen- 
de Verwandtschaft mit den Arbeiten von Althusser und seinen 
Anhängern aufscheinen läßt, in denen betont wird, wie die Kräf- 
te des Kapitalismus, die durch »ideologische Staatsapparate« 
wirksam werden, einen Wandel verhindern können. Sie schrie- 
ben dem System ein solches Beharrungsvermögen zu, daß ihre 
Theorien sehr undynamisch wurden und sich nur noch mit 
Mühe erklären ließ, warum ein Wandel überhaupt stattfin- 
det. 
Die Unterscheidung, die Douglas zwischen Kenntnissen in der 
Hygiene und der Beachtung von Konventionen im Zusammen- 
hang mit Schmutz vornimmt, entspricht genau ihrer Unterschei- 
dung beim Essen zwischen den ernährungsphysiologischen und 
den ästhetischen Aspekten. In beiden Fällen sieht sie in wissen- 
schaftlicher Erkenntnis oder im »rationalen Verstehen« die we- 
sentliche Ursache für einen Wandel. 

9 Zum Problem des »Kultumorwendigen« siehe Mennell 


(1979). 
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Kapitel 2: Die Zivilisierung der ERlust 


Bei der Übersetzung dieses Kapitels konnte sich der Übersetzer 
auf einen Aufsatz von Stephen Mennell in der Zeitschrift für 
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Soziologie 6, 1986, S. 406-421, »Über die Zivilisierung der 
Eßlust« stützen, den Elke Korte und Artur Bogner ins Deut- 
sche übertragen haben. 

2 Einer der Übeltäter war Heinrich IV. (Franklin, 1887-1902, III, 
S. 115), und im Februar 1558 gab der Papst ein Bankett, wäh- 
rend in Rom die Menschen Hungers starben (Eugen Weber, 
1973, S. 194). 

3 Das ist zwar richtig, man sollte aber auch wissen, daß die 
Historiker nicht mehr der Meinung sind, daß adlıge Häuser 
den ganzen Winter über von gepökeltem Fleisch leben mußten, 
das aus der »Herbstschlachtung« an Martini stammte: gewiß 
war ein Teil des Fleischs gepökelt, aber im allgemeinen stand 
auch Frischfleisch zur Verfügung (s. Dyer, 1983, S. 193). An- 
dererseits war das Ausmaß der Herbstschlachtung wahrschein- 
lich seinerseits davon abhängig, wie gut oder schlecht die Ente 
gewesen war. 

4 Für eine detailliertere Darstellung der wiederkehrenden Fest- 
tage im mittelalterlichen und frühneuzeitlichen Europa vgl. 
Burke (1978, S. 194 ff.), Coulton (1926, S. 28 ff.), und Henisch 
(1976, S. 50 f.1). 

5 Siehe z. B. Bloch (1939-40; deutsch 1982, $. 98 u. 491f.) und 
Huizinga (1924, Kap. 1). 

6 Für eine Untersuchung lokal begrenzter Hungersnöte ın 
Nordwestengland aus jüngerer Zeit vgl. Appleby (1978). 

7 Siehe Behrens, in Rich and Wilson (1977, V, S. 604 f.); und 
Abel, (1935, S. 252 ff.) 

8 Das galt ebenso, wie Le Goff (1964) darlegt, für das entgegen- 
gesetzte Motiv vom Schlaraffenland, das im 13. Jahrhundert in 
der französischen Fabliau-Dichtung wie auch im englischen 
Land of Cockaigne seinen Niederschlag fand, und in den immer 
zahlreicheren Heiligenlegenden indiesem Zusammenhang. Au- 
ßerdem war das Vorstellungsvermögen nicht unbedingt weit 
von der Wirklichkeit entfernt: wenigstens einzelne Fälle von 
Kannibalismus in Zeiten der Hungersnot scheinen doch ziem- 
lich gut belegt zu sein - siehe Curschmann (1900: 59f.). 

9 Siewurden keineswegs in allen Orden eingehalten. Es existieren 
zahllose Berichte über die Schlemmerei in Klöstern. Vgl. Gott- 
schalk (1948 a, 1, 5. 343), der die Verurteilung der Völlerei bei 
Mönchen durch Bernhard von Clairvaux zitiert. 

10 Jack Goody macht diese Feststellung in einem weiter ausgrei- 
fenden Vergleich: »Die andere Seite der hierarchischen Küche 
war die weitgehende Vorstellung vom Fasten, eine Zurück- 
weisung von Essen aus religiösen, medizinischen oder mora- 
lischen Gründen ... Abstinenz und Verbot sind in hierarchi- 
schen Gesellschaften wie China und Indien weithin akzeptierte 
Möglichkeiten, Anerkennung zu finden... Eine solche Phi- 

losophie der Zurückweisung konnte sich nur im Rahmen einer 
hierarchischen Küche herausbilden, da die Enthaltung nur im 
weiteren Kontext der Schwelgerei existieren kann.« (Goody, 
1982, S. 116 f.). 
Innerhalb der kirchlichen Lehre bestand immer eine Spannung: 
sie lehrte, daß das Essen dem Wesen nach gut sei, aber gleich- 
zeitig auch, daß die Enthaltsamkeit beim Essen zu bestimmten 
Zeiten und für bestimmte Gruppen gut für die Seele war, und es 
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bestand immer die Möglichkeit, daß diese Lehre verzerrt wur- 
de, wie bei den Katharern, zu deren Häresie auch gehörte, daß 
die Perfecti kein Fleisch mehr aßen, und von den Gläubigen 
nach dem consolamentum (der Entsprechung der Krankensal- 
bung) erwartet wurde, daß sie sich zu Tode hungerten, wenn 
ihre Krankheit einen günstigen Verlauf nahm (Ladurie, 
1978). 

Siehe Eli Hecksher über den schwedischen Adel, von Glamann 
in Rich und Wilson (1977, S. 195) zitiert. 

Siehe z. B. Hecquet (1709) und Cheyne (1724, 1733). 

Siche z. B. Thomas Hardy (1874); Philip Oyler (1950); E. 
Guillaumin (1905); S. Tardieu (1964). 


Kapitel 3: Essen im Mittelalter 


1 Zur Geschichte des Brots in England siehe Sır William Ashley 


2 


un 


(1928). 
Dorothy Hartley argumentiert, daß der Kessel außer einfachen 
Suppen, Schleimsuppen und Brühen auch die Zubereitung vieler 
anderer Gerichte erlaubte, und daß, »weil es nur einen Kessel 
gab, nicht nur ein einziges Gericht am Tisch stehen mußte«. 
Die verbreitete Vorstellung, daß der riesige Kessel nur das Ko- 
chen großer Fleischstücke in der Brühe erlaubt, ist völlig falsch. 
Man füllte tiefe, dicke Tonkrüge und versenkte sie im kochenden 
Wasser, oder man schlug ein Leintuch um den Pudding und 
tauchte ihn ein. In einem Kessel konnte ein ganzes Abendessen 
gekocht werden. (1954, $. 36) 

Sie hatte solche Verfahren auf einem Flußboot in Yorkshire 
Anfang des 20. Jahrhunderts gesehen. Flora Thompson (1939- 
43) beschreibt ähnliche Methoden im ländlichen Oxfordshire ın 
spätviktorianischer Zeit. Es ist aber fraglich, ob der durch- 
schnittliche Koch ım Mittelalter die Möglichkeiten des Koch- 
kessels voll genutzt har. 

Der Umstand, daß? Anweisungen für die Zubereitung des Bra- 
tens fehlen, veranlaßte Samuel Pegge, den frühesten Kommen- 
tator von The Forme of Cury zu der irrigen Meinung, daß »diese 
riesigen Prachtgerichte das Produkt späterer Epochen gewesen 
sein müssen, vielleicht der Zeit der Königin Elisabeth, denn es ist 
offenkundig, daß unsere Vorfahren unter Richard II. noch ganz 
nach der französischen Mode lebten«. (Pegge, 1780, S.XXI) 
Außer den Klöstern, in denen römische Bräuche gleichsam ein- 
gefroren die Zeiten überdauerten, war Byzanz eine Schatztruhe, 
in der sie sich in abgewandelter Form erhielten, bis sie im späten 
Mittelalter von der westlichen Welt »wiederentdeckt« wurden. 
Für einen byzantinischen Einfluß auf die gastronomische Kunst 
gibt es allerdings wenig konkrete Anhaltspunkte, auch wenn 
angeblich die Gabel durch eine griechische Prinzessin nach Ita- 
lien eingeführt wurde, als sie im 11. Jahrhundert einen Dogen 
von Venedig ehelichte. 

Nach Dyer (1983) bestand der Haushalt eines Grafen oder Her- 
zogs wohl aus mehr als hundert Personen, der eines Barons oder 
Bischofs aus zwanzig bis achtzig, usw. Diese Zahlen stinnmen 
recht gut mit Girouards (1978) Berichten überein. 
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6 Das Northumberland Household Book (Percy, 1512) enthält 
eine Liste mit Vorräten an Pfeffer, Muskat, Nelke, Ingwer, 
Trockenpflaumen, Zucker, Süßholzwurzel, Safran, Datteln, ge- 
mahlene Mandeln und Rosinen, aber diese Gewürze gehörten 
offenbar nicht zu den größeren Ausgaben. 

7 Für eine klare Darstellung der Regeln, die Bischof Grosseteste 
für die Countess of Lincoln im 13. Jahrhundert aufgestellt hatte, 
und die Regeln aus den Harleian MSS für einen Grafen im 15. 
Jahrhundert siehe M. Girouard (1978, S. 30 ff.) 

8 Das »mittelalterliche Gelage« als spektakuläre Form, ein großes 

Ereignis zu feiern, blieb folglich noch weit über das Mittelalter 
hinaus erhalten. Beispielsweise als der Duke of Rutland 1799 
mündig wurde: »Wochen der Vorbereitung gipfelten in drei 
Festtagen, die die überwältigende Freigebigkeit und den Glanz 
des Herm über Belvoir demonstrierten ... Es verstand sich von 
selbst, daß bei diesem Fest ungeheure Mengen von fester und 
flüssiger Nahrung konsumiert wurden. 6 ganze Ochsen, 
12 Hammel und 21 Schweine ließen den Bratenwender nicht zur 
Ruhe kommen, und von den Metzgern kam schon fertig zube- 
reitet das Fleisch von weiteren 100 Hammeln. Daneben erschei- 
nen Fisch und Geflügel, 23 Truthähne, ein Zenıner frischer 
Käse, und ein einsamer gefüllter Pfau für den Obertisch gera- 
dezu unbedeutend. Die bessere Gesellschaft trank zwei Faß 
Portwein und 46 Gallonen Brandy; mit den größeren Pächtern 
teilte man sich außerdem 23 Gallonen Rum und vier riesige 
Fässer portugiesischen Wein. Das bei diesem Ereignis getrun- 
kene Bier hat niemand verzeichnet, aber ein Brauer hatte 34 Wo- 
chen gebraut, um genügend liefern zu können, und dabei Malz 
für mehrere tausend Gallonen verbraucht. Übersätuigt und in- 
mitten aller Fahnen und Wimpel werden die Gäste aller Schich- 
ten den Reichtum und die Großzügigkeit eines Menschen be- 
staunt haben, der solch ein Fest ausrichten konnte.« (F.M.L. 
Thompson, 1963, S. 77 f.) 
In jeder Einzelheit - der Dauer des Gelages, der riesigen Zahl der 
geladenen Gäste, der Speisenfolge und ihrer sozialen Abstufung, 
und nicht zuletzt der wahrscheinlich bewußt genutzten Mög- 
lichkeit zur Demonstration von Rang, Reichtum und Macht — 
hält dieses Fest den Vergleich mit seinen Vorgängern im Mit- 
telalter aus. 


Kapitel 4: Von der Renaissance zur Revolution 
Höfische und ländliche Eßkultur 


[er 


Eine gute Darstellung der Selbstversorgung bei einigermaßen 
wohlhabenden Landbewohnern Mitte des 16. Jahrhunderts fin- 
det man in Barbara Winchesters Arbeit (1955) über John John- 
son, Kaufmann mit Stapelrecht in Calais, der in Northhamp- 
tonshire einen Landsitz hatte; ebenso in den Untersuchungen 
von Emmanuel Le Roy Ladurie (1972) und von Mary und Philip 
Hyman (1984) über Gilles de Gouberville, der dem niederen 
Landadel der Halbinsel Cotentin angehörte. 


450 2 Seit Girard diese Meinung geäußert hat — und seit ich ihn zitierte 


- haben die gründlichen Untersuchungen von Mary und Philip 
Hyman zu den im 16. Jahrhundert im Druck erschienenen 
französischen Kochbüchern ergeben, daß diese Aussage nur 
eingeschränkt Gültigkeit hat. Ze Grand Cuisinier de toute 
Cuisine und verwandte Bücher enthalten durchaus neben den 
Rezepten aus älteren Quellen viele, allem Anschein nach neue 
Rezepte. Vgl. Lire, Cuire, Ecrire: Les Livres de Cuisine en 
frangaıs de 1480 a 1800 (1987). 

3 Vgl. auch Stone (1969) und Schofield (1968). 

4 Eine frühere Fassung von Teilen dieses Abschnitts war die 

Einleitung zu meiner Ausgabe der Lettre d’un patissier angloıs 

et autres contributions a une polemiqne gastronomique du XVI- 

Ile siecle (1981). 

Jean-Louis Flandrin und Philip und Mary Hyman bieten in 

ihrer Einführung (1983) zum Cisimier Frangois eine hervorra- 

gende Erörterung der französischen Kochbücher der zweiten 

Hälfte des 17. Jahrhunderts. 

6 Assierte volante: Eine Auswahl verschiedener Gerichte auf ei- 
nem Teller oder ein Gang, der aus einer Zusammenstellung 
vieler einzelner Elemente besteht; manchmal bezeichnet der 
Ausdruck auch ein Gericht, das von Hand zu Hand gereicht 
und nicht auf dem Tisch serviert wird. 

7 In dieser Zeit waren in jedem größeren Haus cwisine und office 
getrennte Abteilungen, die dem chef de cuisine bzw. dem chef 
d’office (oder officter) unterstanden, wobei der letztere Des- 
serts, Gebäck, Süßspeisen usw. zu besorgen hatte. 

8 Massialots Kochbuch erschien 1712 unter dem Titel Le Nox- 
vean Cuisinier royal et bourgeoıs. 

9 Massialots Index führt auch nicht mehr als 16 Saucen auf: »Sau- 
ces a l’Espagnol, blanche, brune, de becasse, de brocher, d’Al- 
lemagne, ä l’Anchoıis, & la Carpe, au Jambon, Robert, pour 
Viandefroideergrillade, douce, remoulade, quiseservitau Röti, 
nouvelle et toujours pr&te ou Sauce A tous mets.« 

10 Der extravagante Stil har Anlaß gegeben, hinter dem Autor den 
Prince de Dombes selbst als Verfasser zu vermuten. 

11 Siehe Oxford (1913, S. 4 ff.) für eine ziemlich vollständige Bi- 
bliographie englischer Kochbücher der Zeit, chronologisch 
nach Erscheinungsdarum geordnet. 

12 «Stärkungsmittel« erhielten ihre Beziehung zu zum Einma- 
chen, Einzuckern usw. durch den »Destillationsraum«, der 
zum besonderen Aufgabenbereich der Hausfrau gehörte. Gi- 
rouard (1978, S. 208) stellt fest, daß dieser Raum zum ersten 
Mal im 16. Jahrhundert in englischen Landhäusern zu finden ist 
und im 17. Jahrhundert zur Regel wurde. Er diente der Desuil- 
lation von Medizin, Dufrwassem und für die Liköre, die zum 
Essen gereicht wurden; die Destillation galt als Aufgabe der 
Damen, die sich auch um Süßspeisen und Konfekt kümmerten: 
die »Bankettspeisen« [im engl. Original Banguetting-stuffe]. 

13 Siehe Anmerkung 12. 

14 Hier folgt einer von Lambs Speisezertteln (für August): 

FIRST COURSE 
Westphalia Ham and Chickens 
Bisque of Fish 
Haunch of Venison roasted 
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Venison-pasty 
Roasted Fowis aladobe 
Umble Pyes 
White Fricassees of Chickens 
Roasted Turkeys larded 
Almond Florentines 
Alamode Beef 


SECOND COURSE 
Dish of Pheasant and Partridges 
Roasted Lobsters 
Broil’d Pike 
Creamed Tart 
Rock of Snow and Sullebubs 
Dish of Sweerbreads 
Sallad-Magundy 
15 Mrs Rundell (1807), deren Buch im wesentlichen nach den 
Hauptzutaten angeordnet ist, löste das Problem des gesonder- 
ten »französischen« Kapitels, indem sie in diesem den Aufbau 
des gesamten Buchs einfach im kleinen wiederholte - Fisch, 
Fleisch, Geflügel, Gemüse, usw. 


Kapitel 5: Von der Renaissance zu Revolution 


Die Entwicklung in England und Frankreich 


1 Die eleganteste Formulierung dieser Ansicht stammt von Sır 
Henry Thompson in Food and Feeding (1880, 5. 82 ff.): »Essind 
zwei unterschiedliche Methoden enstanden. . . die vorwiegend 
bei der Zubereitung von Fleisch angewendet werden, und die auf 
völlig verschiedenen Prinzipien beruhen. . . Beide sind rational - 
jede Merhode ist an ihrer Stelle vielleicht die beste.« Thompson 
war somit ein Funktionalist avant la lettre. 

2 Für eine übersichtliche Darstellung der Ähnlichkeiten zwischen 
Puritanismus und Jansenismus vgl. J. Delumeau (1971, S. 99- 
128). 

3 Den Einfluß des französischen Hofs auf die Höfe in Rußland, 
Schweden, Deutschland und sogar in den Niederlanden im 
18. Jahrhundert beschreibt Baudnillart in seiner Historre de Luxe 
(1878-80, IV, Kap. 8). 

4 Stone (1965, 5. 562) schätzt, daß mindestens jeder sechste An- 
stokrat in England in der Epoche zwischen 1558 und 1641 ein 
Steinleiden harte, vermutlich die Folge einer Fehlernährung, die 
durch einen höheren Gemüseanteil hätte vermieden werden 
können. 

5 Für eine Erörterung des Problems, wie man »Kultumorwen- 
digkeiten« in der Gesellschaft des 20. Jahrhunderts identifiziert, 
vgl. Mennell (1979). 

6 Aufgrund der verwirrenden Methode des »Idealtypus«, die Max 
Weber anwendet, bleibt der präzise historische Bezug eines 
ers wie »feudale Herrenschicht« in seinem Werk oft un- 

ar. 

7 Auf diesen Gesichtspunkt wurde ich übrigens durch meinen 
Kollegen Peter Wisernan, Professor für Altphilologie an der 
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Universität Exeter, aufmerksam, dessen Interesse der römi- 
schen Aristokratie im 1. und 2. Jahrhundert n. Chr. gilt - der 
Zeit des Apicius. 

Vgl. dazu L. und J. F. Stone (1984). 

Zur politischen Passivität des französischen Bürgertums und 
zur Einschränkung der Möglichkeiten, in Armee, Kirche und 
Staat zu besseren Positionen aufzusteigen, siehe Elinor Barber 
(1955, S. 70f. und 98 ff.). 

PRO (Public Record Office), LS. 949. In The History of the 
Coronation of King James I] and Queen Mary (London, 1687) 
wird berichtet, Patrick Lamb, »des Königs Meisterkoch«, habe 
bei dieser Gelegenheit für den König eine »messe of dillegrou- 
te« (eine Suppe - Anm. d. Übersetz.: Dillkraut ? -) bereitet. 
Weitere Einzelheiten zu dem im Staatsarchiv zugänglichen 
Material in Mennell (1984). 

PRO, LS. 9106. 

PRO, LS. 9123. 

PRO, LS. 9/201. 

Möglicherweise war am englischen Hof der Unterschied zwi- 
schen Alltagskost und festlichen bzw. zeremoniellen Essen 
größer als ın Frankreich, weil es in der dortigen höfischen 
Gesellschaft keine klare Trennungslinie zwischen privat und 
öffentlich gab, wie sie in der bürgerlichen Gesellschaft selbst- 
verständlich ıst (Elias, 1983, S. 84). Der französische König 
nahm bis zur Revolution jede Mahlzeit allein und mit Zere- 
moniell ein (vgl. dazu Arthur Young, 1792-4, S. 15). Selbst in 
England jedoch wurde bis in die Regierungszeit Georgs III. 
Personen von Rang gestattet, der königlichen Familie beim 
Essen zuzuschauen. 

Andre Simon nennt unter den größten Gastgebern die Lords 
Chesterfield, Lytton und Sandwich und die Herzogin von 
Devonshire - die »Diva der Whig-Partei« (Wine and Food, 
Nr. 28, Winter 1940). 

Man ist heute der Meinung, daß die französische Wirtschaft im 
18. Jahrhundert insgesamt erwa im gleichen Tempo wuchs wie 
die englische, aber von einem viel niedrigeren Niveau aus, so 
daß sie die »kritische Masse« erst im folgenden Jahrhundert 
erreichte (siehe F. Crouzet, 1966). 

Diese Episode beruhte, wie so oft, auf Jane Austens eigenen 
Erfahrungen; 1798 schrieb sie aus Steventon ihrer Schwester 
Cassandra, die bei reichen Verwandten in Godmersham Park 
zu Besuch war: »Wir essen jetzt um halb vier und sind ver- 
mutlich fertig, ehe Ihr anfangt — um halb sieben trinken wir Tee 
—- ich fürchte, Du wirst uns verachten« (Austen, 1932, 
5.39). 

Wie Kant Williams gezeigt hat (1973, S. 18 ff.), läßt sich 
das Gefühl einer verlorengegangenen ländlichen Lebensform in 
der englischen Literatur bis ins Mittelalter zurückverfolgen. 
Dabei handelt es sich aber dem Charakter und sozialen Ur- 
sprung nach um erwas ganz anderes als die »aristokratische 
Romantik« der Franzosen; in England wurde damit eher das 
bleibende Prestige des Landlebens bestätigt. 
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Kapitel 6: Der Beruf des Kochs: Die Meisterköche 
und ihr Publikum 


1 Erasmus von Rotterdam hat uns eine denkwürdige Schilderung 
deutscher Gasthäuser der frühen Neuzeit hinterlassen: wie sich 
dort alle Schichten mischten und insbesondere, wie nach dem 
Motto Friß oder stirb aufgetragen wurde: »Endlich wird der 
Wein aufgesetzt, und was für einer! Die Sophisten sollten keinen 
anderen trinken, so dünn und sauer ister. Verlangt dann ein Gast 
für sein Geld eine andere Weinsorte, so stellen sie sich taub, aber 
mit einer Miene, als wollten sie dich umbringen; bestehst du 
dann auf deinem Verlangen, so antworten sie: Hier sind schon 
viele Grafen und Markgrafen abgestiegen und noch keiner hat 
sich über meinen Wein beklagt; behagt er euch nicht, so sucht 
euch eineandere Herberge . . . Jetzt haben sie denn endlich einen 
Bissen dem knurrenden Magen zuzuschieben: es folgen bald mit 
großem Pomp die Platten. Die erste enthält meist mit Fleisch- 
brühe weichgemachtes Brot oder, wenn es ein Fasttag ist, mit 
Brühe aus Gemüsen. Dann kommt eine andere Brühe, hierauf 
etwas aufgekochtes Fleisch oder aufgewärmtes Eingesalzenes. 
Sodann wieder ein Zugemüse, hierauf eine solidere Speise, bis sie 
dann dem recht gestillten Magen den Braten vorserzen oder 
gesottene Fische, die keineswegs zu verachten sind; aber hierbei 
verfahren sie sparsam und nehmen die Platten gleich wieder 
weg.« (Erasmus, 1518; deutsch 1936, S. 66 f.) 

2 Schon 1614 hatte der Oberrichter Coke ein Privilegium aufge- 
hoben, das der Zunft der Köche das uneingeschränkte Recht 
zusprach, gesundheitsschädliche Lebensmittel ausfindig zu ma- 
chen, zu beschlagnahmen und sie für eigene Zwecke zu ver- 
wenden; der Oberbürgermeister und der Rat der Stadt harten 
geklagt, weil dieses Vorrecht mißbraucht werden könne, und 
Coke harte ihrer Klage stattgegeben (Phillips, 1966, S. 22). In 
Frankreich dagegen behielt das Zunftwesen, wo es (wie in Paris) 
fest verankert war, bis zu seinem raschen Niedergang nach 1750 
ein starke Position. Wie Crouzet (1966, S. 157) gezeigt hat, war 
es aber zu keiner Zeit in ganz Frankreich verbreitet, galt auch für 
weite Bereiche des Gewerbes nicht und war in vielen Städten, 
wie erwa auch Lyon, unbekannt. 

3 Ich beziehe mich hier auf Norbert Elias, Der bürgerliche Künst- 
ler in der höfischen Gesellschaft. Am Beispiel Mozart (1980). 

4 Auf diese Weise erwarb die Kochkunst einen Status, der jenem 
der »autonomen« oder »hohen« Kunst entspricht, die Ivän Vira- 
nyi (1983, S. 12) als die Art von Kunst bezeichnet, »ın der das 
Kunstwerk zu einem endgültigen und unveränderlichen »opus« 
wird, das mit dem Namen seines Urhebers verbunden wird und 
seinem Ruhm dient, und das von professionellen Künstlern 
geschaffen wurde. ... die ihren Lebensunterhalt aus dieser Tätig- 
keit bestreiten (ihre künstlerischen Produkte als Ware verkaufen) 
und die eine eigene Schicht in der Gesellschaft bilden«. 

5 Siehe dazu die Biographie Soyers von Helen Morris, Portrait ofa 
Chef (1938). 

6 Gronow (1862-66, I, 5. 53 f.) beschreibt das Clarendon als das 
einzige öffentliche Hotel in London, wo man 1814 »ein echtes 
französisches Abendessen bekommen konnte«; es wurde von 
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einem Koch, Jacquiers, geleitet, der Ludwig VIII. im Exil 
gedient hatte. Die anderen öffentlichen Hotels boten offenbar 
nur einfache englische Kost. 

Einige konservativere Restaurants blieben noch viel länger nur 
Männern zugänglich; eine Broschüre, die einen Abriß der Ge- 
schichte von Stone’s Chop House (1963) enthält, vermerkt, daß 
Frauen hier erst 1921 Einlaß fanden, und bei Simpson’s am 
Strand gab es einen exklusiven Speiseraum für Herren biszu den 
Gleichberechtigungsgesetzen der siebziger Jahre. 

Weitere Informationen über Escoffier, sein Leben und seine 
Kochkunst findet man bei E. Herbodeau und P. Thalamas 
(1955); über Ritz, bei Marie Louise Ritz (1938). 

Escoffier war Zeitgenosse von Frederick Winslow Taylor und 
unterstützte unbewußt, wie Herbodeau und Thalamas (1955, 
S. 79) beiläufig anmerken, die »Taylorisierung« der Küchenar- 
beit. 

Charpentier, der später in New York eine bekannte Persön- 
lichkeit war, behauptete, er habe die crepes Suzette in den 
neunziger Jahren des 19. Jahrhunderts als Ober im Cafe de 
Paris, in Monte Carlo erfunden. Zu den Begleitumständen 
seiner Version der Geschichte gehören ein Mißgeschick beim 
Kochen (die Sauce fing Feuer) und die Anwesenheit einer 
berühmten Persönlichkeit (in diesem Fall Eduard VII.)- beides 
wiederkehrende Elemente gastronomischer Legendenbildung. 
Vgl. Charpentier und Sparkes, 1935, S. 88 ff. (Den Hinweis auf 
dieses Buch verdanke ich meinem Freund Johannes van 
Dam). 


Kapitel 7: Der Beruf des Kochs in der Fachpresse 


Bei meinen Untersuchungen stellte sich heraus, daß es am mei- 
sten Erfolg versprach, jeweils einen gesamten Jahrgang der Zeit- 
schriften im Abstand von jeweils zehn Jahren zu lesen. Kürzere 
Abstände erschweren den Blick auf Tendenzwenden, bei län- 
geren läuft man Gefahr, wichtige Ereignisse oder neuere Trends 
zu übersehen. Lücken in den Bibliotheksbeständen erzwangen 
allerdings gelegentlich eine Verlängerung der Abstände. Umge- 
kehrt wurden aber auch manchmal mehrere aufeinanderfolgen- 
de Jahrgänge herangezogen, wenn es besonders interessante 
Entwicklungen zu verfolgen galt. Das hier dargestellte Verfah- 
ren gilt im übrigen auch für die ın Kapitel 9 untersuchten 
Frauenzeitschriften. 

In der zweiten Nummer von L’art culinaire vom 11. Februar 
1883), beklagte Monsieur A. Tavenet die Verwirrung, die bei 
den Bezeichnungen der Gerichte herrschte, und kündigte den 
Plan der Zeitschrift an, einen Versuch zur Vereinheitlichung zu 
unternehmen, indem man dem Ursprung der Gerichte und der 
Etymologie ihrer Namen nachging. Dieses Vorhaben hat eine 
gewisse Ähnlichkeit mit dem Bemühen der Feinschmecker und 
Kritiker, bzw. ihrer Organisationen, verbindliche Vorschriften 
in kulinarischen Dingen durchzusetzen (vgl. dazu Kapitel 10). 
Tatsächlich war die Vereinheitlichung der Begriffe eine der wich- 
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tigen Konsequenzen aus dem paradigmatischen Starus von Es- 
coffiers Kochkunstführer, der im 20. Jahrhundert zur anerkann- 
ten Autorität wurde. 

3 Diese Vorstellung ist charakteristisch für den Gildensozialismus, 
der in dieser Zeit in Frankreich vorherrschte und später von 
Emile Durkheim wiederaufgegriffen wurde. Escoffier selbst ver- 
öffentlichte 1910 den Entwurf eines Projet d’Assıstance Mutn- 
elle. 

4 Vgl. Kapitel 10. 

5 Siehe den Nachruf in der Times vom 19. Oktober 1934. 

6 Diese Beispiele stammen aus Senns Artikel »Cuisine Bourgeoise: 
Recipes for Good French Home Cooking« (Cookery Annual 
1928), der eine für den Begniff cuisine bourgeoise recht überra- 
schende Zusammenstellung von Gerichten enthält. 

7 Zu den Londoner Schulen gehörte die National Training School 
of Cookery and Other Branches of Domestic Economy, Buk- 
kingham Palace Road (gegründet 1873), deren Abgänger sich als 
Lehrer und Journalisten in den Frauenzeitschriften hervortaten, 
und die Battersea Polytechnic Training School of Domestic Eco- 
nomy, die sich später zum angesehenen Department of Hotel 
and Catering Management an der Universität Surrey entwickeln 
sollte. 


Kapitel 8: Die häusliche Küche im bürgerlichen 
Zeitalter 


1 Lyon, dessen bekannte Restaurants von einer Anzahl berühmter 
weiblicher Chefköche, wie z. B. la Mere Fillioux, beherrscht 
waren, war darin eine Ausnahme. 

2 Pellaprats Hauptwerk ist L’art culinaire moderne (1936a). Ein 
Beispiel für Pelaprat in seiner einfachsten Form ist sein Traıte de 
la cuisine familiale (1936b); die Rezepte sind extrem kurz und 
klar, aber der ganze Aufbau des Buchs und auch z. B. das 
Repertoire der Saucen erweisen es als eng verwandt mit der 
professionellen Tradition. 

3 In einer Bildserie in La femme chez elle von 1922, in der Frauen 
die Zubereitung von Gerichten erklärt wird, sind die Hände, die 
man auf den Bildern erkennt, bezeichnenderweise männliche 
Hände. 

4 Die Einstellung, daß man den »natürlichen Geschmack« so 
wenig wie möglich zu verändern habe, galt nicht nur für die 
beliebten traditionellen Gerichte, sondern ebenso für verhältnis- 
mäßig unbekannte Lebensmittel. Als später im 19. Jahrhundert 
der Verzehr von Tomaten üblicher wurde, entstanden zunächst 
eine Reihe von Rezepten, in denen die Tomaten auf verschiedene 
Art fein gefüllt wurden. Man kehrte jedoch bald zur Norm 
zurück. Sir Henry Thompson (1880, S. 107) versicherte, Toma- 
ten schmeckten um so besser, je weniger man an ihnen herum- 
tue, und in einem Artikel der Hotel World vom Dezember 1895, 
in dem man zunächst darauf hingewiesen harte, daß fünfzehn 
Jahre zuvor kaum ein Kochbuch die Tomate überhaupt erwähnt 
hatte, wird der Leser gewarnt: »Nun aber, da man überall im 


Land auf ganzen Feldern dieses Gemüse anbaut, finden sich in 
den Kochbücher viele Rezepte dafür, die aber bedauerlicher- 
weise in den meisten Fällen durch übermäßige Verfeinerung 
sündigen. Wie die Auster hat auch die Tomate einen natürlichen 
Geschmack, der so einzigartig und so köstlich ist, daß jede außer 
die einfachste Form der Zubereitung sie ihres Geschmacks be- 
raubt. Wer eine Tomate mit Pilzen füllt, wie es mehrfach in den 
Rezepten empfohlen wird, der zeigt, daß ihm die feine Zunge 
und der kultivierte Geschmack abgehen.« 

Die Idealvorstellung vom »gentleman« und die Überzeugung, 
daß reicher Grundbesitz die Voraussetzung für einen erblichen 
Titel war, wirkten so stark, daß nur wenige der neuen Peerstitel 
an Personen außerhalb der alteingesessenen Schichten mit 
Grundbesitz vergeben wurden - dieüberwiegende Mehrheit der 
neuen Titelträger, die man so für ihre Leistungen im Staatsdienst, 
in der Politik oder im Rechtswesen auszeichnete, hatten entwe- 
der schottische oder irische Titel, oder waren jüngere Söhne aus 
aristokratischen Familien bzw. Angehörige der jüngeren Zwei- 
ge, oder wenigstens Bürgerliche mit größerem Grundbesitz. 
Noch in den sechziger und siebziger Jahren des 19. Jahrhunderts 
war es für Geschäftsleute selbst in zweiter Generation schwierig, 
zu den gesellschaftlichen Ereignissen der Londoner Society zu- 
gelassen zu werden - von einer Verleihung des Peerstitels ganz 
zu schweigen. In den achtziger und neunziger Jahren wurden 
dann Geschäftsleute ebenso wie Künstler, Amerikaner oder 
andere Außenseiter gesellschaftsfähig. Erst dann, nicht vorher, 
wurde der Peerstitel in größerer Zahl auch an Industrielle ver- 
geben, zu denen aber wiederum nicht wenige Angehörige alter 
Familien mit Grundbesitz zählten, die für ihre Verdienste in 
Industrie und Handel geadelt worden waren (Davidoff, 1973, S. 
59f.) 

Die »Spiel-Modelle«, die Elias verwendet (Was ist Soziologıe?, 
31978, $. 75 ff.), illustrieren in allgemeinerer Form u. a. die Pro- 
bleme der gesellschaftlichen Ordnung in Situationen, in denen 
die Zahl der Teilnehmer zunimmt. Die Spezialisierung und die 
Differenzierung in zwei oder mehr Schichten sind typische For- 
men der Anpassung und führen, wie Elias darlegt, gewöhnlich 
bei den Teilnehmern zu der Illusion einer größeren Kontrolle 
über die Ereignisse. 

In ihrem Vorwort äußert sich Eliza Acton optimistisch über die 
Zukunft der englischen Küche: »Noch bis vor sehr kurzer Zeit 
ist die [englische] Kochkunst denen anderer Nationen, die längst 
nicht denselben Stand der Zivilisation erreicht haben, weıt unter- 
legen gewesen; und man hat Ausländer ins Land geholt, um die 
Tafel unserer Aristokratie und der vermögenderen Teile unserer 
Gesellschaft mit jenen verfeinerten Errungenschaften der Koch- 
kunst zu versorgen, die unser eigenes Talent nicht zustande 
bringt. Das Hindernis auf dem Weg zur Verbesserung unserer 
Lage war lange Zeit unser eigenes starkes und hartnäckıges Vor- 
urteil gegenüber dem Neuen überhaupt, und gegenüber auslän- 
dischen Neuerungen insbesondere; aber in der letzten Zeit hat es 
dem Geist der Zeit, der liberaler und rationaler ist, Platz ge- 
macht: zum Glück für uns selbst sind wir nicht mehr zu vor- 
eingenommen oder zu stolz, um aus der besseren Kenntnis und 
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Erfahrung anderer aufjedem Gebiet des Nützlichen Gewinn zu 
ziehen« (1845, $. VII). Sie versichert dann im folgenden, daß 
»vor allem die Einzelheiten des häuslichen Wirtschaftens nicht 
mehr verächtlich als unter der Würde gebildeter und kultivierter 
Menschen angesehen werden«. Wenn das zutraf, dann hattesich 
seitden Tagen Maria Rundells etwas gewandelt. Viele Hinweise 
auf eine grundlegend veränderte Einstellung gibt es allerdings 
nicht, obwohl vielleicht unter den Lesern der Kochbücher die 
Zahl derjenigen zugenommen hatte, deren finanzielle Lage ih- 
nen die Mißachtung häuslicher Pflichten verbot. 

Es ist bezeichnend, daß man nicht eigentlich von englischen 
»Bauern« sprechen kann, da im 18. und 19. Jahrhundert die 
Landbevölkerungzum größten Teilaus Lohnarbeitern bestand. 
Alan Macfarlane hat in seinem allerdings sehr umstrittenen Buch 
The Ongın of English Individnalısm (1978) sogar die Meinung 
vertreten, in England habe es seit dem späten Mittelalter einen 
eigentlichen Bauernstand kontinentaler Art nie gegeben. 


9 Vgl. Hemardinquer (1961), der aufgrund von Statistiken von 


10 


11 


1 


[78 


1914, 1936 und 1952 Karten mit den Einzelheiten der geogra- 
phischen Verteilung der Kochfette angefertigt hat. 

Roger Magraw weist in einer Zusammenfassung der neueren 
Forschung (1983, S. 109f.) darauf hin, daß ein etwas optimi- 
stischeres Bild der ländlichen Ernährung in Frankreich gezeich- 
net werden kann, wenn man die weniger abgelegenen Gebiete 
betrachtet, in denen sich schon recht früh im 19. Jahrhundert 
ein Handel mit landwirtschaftlichen Erzeugnissen entwickelte. 
Er räumt aber ein, daß der Eindruck nach wıe vor trostlos ist, 
wenn man in die abgelegeneren Regionen geht - die Bretagne, 
das Zentralmassiv, die Pyrenäen und die Alpen: »Der Fleisch- 
verzehr war ein Luxus des Nordens und der Städte; sein Anteil 
lag in den Alpen bei weniger als drei Prozent der gesamten 
Kalorıenaufnahme.« 

Mme. Michaux schließt mit einem Abschnitt über den »service 
de latable«, in dem sie nicht nur die korrekte Folge der Gänge 
angibt (bis zum Kaffee, der gereicht werden muß), sondern 
auch, wie sie zu servieren sind — die Damen zuerst, indem man 
zur Rechten des Gastgebers beginnt; der Gastgeber darf weder 
einen Kommentar zu den Speisen abgeben, noch ein zweites 
Mal davon anbieten. Früher, schreibt sie, habe es keine großen 
Mahlzeiten gegeben, nach denen man nicht gesungen habe, 
aber heute sei das nur noch bei Gelegenheiten wie Hochzeiten 
zulässig, und selbst dann könne es »Schwierigkeiten« geben. 
Kurz, »es gibt Regeln des Anstands, die man bei Tisch, selbst 
bei uns auf dem Land, beachten muß« (1867, S. 167). La cuisine 
de la ferme stellt einen kleinen bewußten Teil von jenem Prozeß 
der Zivilisation eines »Landes der Wilden« dar, den Eugen 
Weber in Peasants into Frenchmen (1977) so anschaulich be- 
schreibt. 

Vgl. den Aufsatz von Burnert (1981), der einen Überblick über 
Entwicklungen der ländlichen Ernährung im viktorianischen 
Zeitalter gibt und sich auf wesentlich mehr Quellen stützt, als 
an dieser Stelle zitiert werden können, 

Die Zahlen, die aus Mitchell und Deane (1962, $. 60) und 
Mitchell (1975, S. 163 u. 171) stammen, schließen auch die in 


der Forst- und Fischwirtschaft tätigen Personen mit ein, aber 
der Trend wird dadurch nicht ernsthaft verfälscht, vor allem, 
weil auch hier ohnehin die Probleme zu berücksichtigen sind, 
die bei der Klassifizierung von Tätigkeiten entstehen, wenn 
man Zählungen über einen Zeitraum von mehr als einem Jahr- 
hundert vornimmt. 

14 Weitere Quellen zur Emährungslage in den Städten im 19. 
Jahrhundert finden sich bei G. Thuillier, »Note sur les sources 
de !’histoire regional de l’alimentation pour la France du XIXe 
siecle«, in J.-J. He&mardinquer, Hrsg., Posr une histoire de 
lalimentation (1970, $. 212 - 227); und bei J.-P. Aron, Essai sur 
la alte alımentaire a Parıs au XIXe siedde (1967, S. 
11188). 

15 Eine ausführliche Erörterung zahlreicher anderer Quellen fin- 
det man in D. J. Oddy, »A Nurritional Analysis of the British 
Working-Class Diet, 1880 — 1914«, dem achten Kapitel bei 
Oddy und Miller (1976), und auch bei Burnett (1966). 

16 Siehe J. M. Blackman, »Changing Marketing Methods and 
Food Consumption«, B. McNamee, »Trends in Meat Con- 
sumption«, W. H. Chaloner, »Trends in Fish Consumption«, 
und A. Torode, »Trends in Fruit Consumption«, alle in Bar- 
ker, McKenzie und Yudkin (1966). 


Kapitel 9: Aufklärung in der häuslichen Küche? 


1 Jill Stone weist darauf hin, daß dieses Urteil eingeschränkt wer- 
den muß, wenn man bedenkt, welche Fertigkeiten allein der 
Umgang mit dem Herd damals erforderte, ebenso wie mit ande- 
ren Küchengeräten, deren Benutzung und Pflege Probleme be- 
reiteren, die »weit außerhalb unserer Erfahrung« liegen. Vgl. zu 
diesem vernachlässigten Aspekt der Geschichte der Küche Ca- 
roline Davidson, A Woman’s Work is Never Done (1982). 

2 Daran sind möglicherweise die Zwänge der Prüfungsanforde- 
rungen schuld. Das seit 1921 in zahlreichen Auflagen erschie- 
nene Cookery Book der Hauswirtschaftslehrer läßt nämlich den 
Schluß zu, daß die Lehrer in Wirklichkeit sehr gern kochen: es 
enthält in der Ausgabe von 1973 zu neunzig Prozent Rezepte, 
die das ganze Spektrum der englischen Küche erfassen und nicht 
den geringsten französischen Einfluß zeigen. 

3 Claudian, Serville und Tremolieres (1969, S. 1380ff.) legten bei 
einer umfassenden Erhebung französischen Hausfrauen die Fra- 
ge vor, ob sie genauso kochten wie ihre Mütter. 63 Prozent 
beantworteten dıe Frage mit Nein und »gaben so ihren Wunsch 
zuerkennen, mit der Tradition zu brechen«; daß aber 37 Prozent 
eine so umfassende und allgemein formulierte Frage bejah- 
ten,läßt doch darauf schließen, daß die Tradition ihr eigenes 
berrächtliches Gewicht hat. 

4 Einzelheiten zur Auflagenhöhe der wichtigsten britischen 
Frauenzeitschriften zwischen 1938 und 1968 finden sich bei 
Cynthia White (1970), Anhang IV und V. 

5 Giard (1980) berichtet von detaillierteren Befragungen einer klei- 
neren Untersuchungsgruppe französischer Hausfrauen. Eine 
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Frau erwähnt namentlich Elle, aus der sie Rezepte ausgeschnit- 
ten habe, und ein Kochbuch von Mapie de Toulouse-Laurrec, 
einer leitenden Redakteurin dieses Bereichs bei Elle. 

6 Im ersten Jahrgang wurden die folgenden Berufe vorgeschla- 
gen: Regierungsbeamtin, Komponistin, Zauberkünstlerin, 
Krankenschwester, Bibliorthekarin, Klavierlehrerin, Privatse- 
kretärin, Sängerin, Schiffsstewardess, Schreibkraft, Miniatur- 
malerin — und Schmetterlingssammlenn! 

7 Ein Vergleich zwischen diesem Modell-Speiseplan und der tat- 
sächlichen Ermährung, wie sie Mrs. Reeves (s. 0.) einige Jahre 
später beschreibt, würde bestätigen, daß Woman’s Life sich 
eher an Hausfrauen wandte, die finanziell besser gestellt waren 
als die Arbeiter, die Mrs. Reeves aufgesucht hatte; einige grund- 
sätzliche Übereinstimmungen sind aber vorhanden, und man 
hat den Verdacht, daß die Zeitschrift ihre Leser bereits in 
bestimmte Richtungen lenken wollte: die vorgeschlagenen Ge- 
richte zeigten mehr Abwechslung und Einfallsreichrum als die 
meisten Leser in der Praxis zuwege bringen konnten. 

8 Patience Gray schreibt in Wine and Food, Nr 100 (Winter 
1958), über die »Dekoration von Gerichten« und schildert mit 
ziemlichem Abscheu die auf dem salor culinaire der Hotel- und 
Gaststättengewerbe-Ausstellung, Olympia, 1958 zur Schau 
gestellten Gerichte, die sie als Überbleibsel der Zeit von Urbain 
Dubois bezeichnet. 

9 In den siebziger Jahren gab es eine wöchentliche Rubrik »Tief- 
kühlkost« in Good Honsekeeping. 1974 erschien eine speziali- 
sierte Zeitschrift, Home and Freezer Digest, für diejenigen, die 
das Einfrieren von Lebensmitteln im Haushalt systematisch be- 
trieben. Statistische Unterlagen zum Anstieg des tatsächlichen 
Verbrauchs von tiefgekühlten Lebensmitteln in England zwi- 
schen 1949 und 1962 findet man bei G. E. Graham (1964, $. 
132f.), derauch zeigt, daß eine anfängliche Abneigung der Ver- 
braucher durch die Hersteller erst überwunden werden mußte. 
In Frankreich sei der Widerstand zäher gewesen («bis 1964 hatte 
man nicht viele Fortschritte gemacht«). Zur Einstellung in 
Frankreich gegenüber der Fertigkostvgl. Claudianu.a., 1969, S. 
1310ff. Die Franzosen haben sich vielleicht heftiger als die Briten 
zur Wehr gesetzt, aber beiläufige Beobachtungen in französı- 
schen Supermärkten in den achtziger Jahren zeigen, daß auch 
dort die produits surgeles unaufhaltsam im Vormarsch sind. 

10 Die Untersuchung von Szalai (1972) ergab, daß die französische 
Untersuchungsgruppe im Vergleich zu den Gruppen aus allen 
anderen elf mit einbezogenen Ländern (zu denen England lei- 
der nicht gehörte) mehr Zeit beim verbrachte Essen, daß die 
französischen Hausfrauen aber für das Kochen weniger Zeit 
aufwendeten als die Frauen in den meisten anderen Ländern. 
Die Daten für Großbritannien, die Gershuny und Thomas 
(1980) analysiert haben, legen den Schluß nahe, daß für das 
Kochen weniger Zeit gebraucht wird als in Frankreich, aber 
man kann nicht mit Sicherheit davon ausgehen, daß die Zahlen 
exakt vergleichbar sind. 

11 Man verweist oft darauf, daß mehr Männer als früher Interesse 
am Kochen haben: es gibt inzwischen »Wertbewerbe für den 
Mann in der Küche«. Wenn es sich nicht um berufsmäßige 


Köche oder Junggesellen handelt, dann ist das Kochen für die 
Männer aber sehr häufig Hobby in einem Sinne, wie es das für 
ihre Ehefrauen nicht sein kann. 

12 Ein »Souper rose« nach dem Theaterabend muß also nicht als 
Phantastegebilde zur Wirklichkeitsflucht der Arbeiterklasse ge- 
deutet werden! 


Kapitel 10: Gastronomiekritiker und Restaurantführer 


1 Eine ausführliche Analyse des Inhalts der 365 Menüs findet man 
im Anhang zu Jean-Paul Aron, Essai sur la sensibilite alımentaire 
a Paris au XIXe siede (1967). 

2 Genauer gesagt handelt es sıch hier um einen besonderen Fall der 
grundsätzlich bestehenden Notwendigkeit, bei wachsenden und 
zunehmend undurchsichtigen Verflechtungszusammenhängen 
Institutionen zu schaffen, die wenigstens eine scheinbar größere 
Transparenz entstehen lassen (vgl. Elias, 1978, S. 88ff.). Das 
schließt gewöhnlich eine Differenzierung zwischen »Führern« 
und »Anhängern«, zwischen mehr oder weniger Mächtigen mit 
ein, so wie das für die gastronomischen Kntiker, die Restau- 
rantgäste und die Restaurantbesitzer galt. Zur soziologischen 
Bedeutung von Klatsch siehe Elias und J. L. Scotson (1965). 

3 Ähnliches wird heute noch praktiziert, wenn erwa, wieesan den 
Universitäten von Oxford und Cambridge üblich ist, die Tisch- 
gäste für den Portwein und die Nachspeise in einen anderen 
Raum gehen. 

4 Elias vertritt die Ansicht, daß die Informalisierung ebenso zum 
Zivilisationsprozeß gehört wie die Formalisierung. 

5 Cumonsky hat sich auch schon über die Verirrungen präten- 

tiöser Speisekarten lustig gemacht, auf denen der Gast mıt aus- 

gefallenen Attributen und altertümelnden Sprachformen trak- 
tiert wird. In eine ähnliche Richtung zielt der Spott, den Antho- 
ny Burgess in der Times vom 7. August 1982 über eine moder- 
nere Manie englischer und amerikanischer Restaurants ausgießt, 
und die er folgendermaßen parodiert: »Zwei braungefleckte 

Eier, erst heute im Morgengrauen von unseren freilaufenden 

Hühnern gelegt, mit frischer Bauernbutter zu einem himmlı- 

schen, goldgelben Rührei geschlagen, und mit knusprig-röschen 

Baconscheiben von einem herzhaften Schinken mit Nußge- 

schmack serviert, der in den Bergen von Kentucky im würzigen 

Rauch des Hickoryfeuers geräuchert wurde.« 

Christopher Dyer, Nachfolger Postgates als Herausgeber des 

Good Food Guide, beschreibt seine Geschichte und die gastro- 

nomische Szene in England allgemein in The Bntish at Table 

1940 — 1980 (1983). 

7 Nachdem ein »absoluter« Maßstab für Ronays Standardführer 
beschlossen worden war, wurden separate Führer für andere 
Teilbereiche des Markts geschaffen: der jährlich erscheinende 
Just a Bite («für Feinschmecker mit einem Familienbudget«), der 
Pub Guide und, ab 1975, der Egon Ronay Guide 10 Transport 
Cafes, die möglicherweise alle durch die Guides des Relais Ron- 
tiers angeregt wurden. 
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8 Ronay ging im Vorwort des Good Food Guide für 1959/60 so 
weit, daß er die dringende Notwendigkeit eines Bad Food 
Guide postulierte. Derek Cooper nahm Ronay mit seinem 
nicht ganz ernstgemeinten Vorschlag beim Wort, und so er- 
schien einige Jahre darauf ein Buch von ihm mit eben diesem 
Titel (Cooper, 1967). 

9 In den siebziger Jahren vertraten Kulturpolitiker gewöhnlich 
die damals sehr gängige Vorstellung von »Kulturdemokratie« 
(mit der sie der Absicht entgegentraten, den Menschen eine 
»hohe« Kultur von oben aufzuzwingen), während sie gleich- 
zeitig die Unterhaltungsindustrie dafür verurteilten, daß sie den 
Massengeschmack verdarben. Im typischen Fall versuchte man 
die beiden Vorstellungen miteinander zu vereinen, indem man 
sich an die Hoffnung klammerte, daß eine reiche und vielfältige 
Kulvur spontan geboren werden könnte, wenn weder die Ver- 
treter der »hohen« Kultur noch die Unterhaltungsindustrie 
Einfluß nahmen, sondern statt dessen nur sogenannte Anima- 
teure gewissermaßen als »Hebammen« der Kultur eine neutrale 
Hilfe anbieten würden. 

10 Mit der Verwendung des Begriffs zog Postgate stillschweigend 
eine Parallele zwischen seiner Organısation und der Bewegung 
der Massenbeobachtung, die Tom Hopkinson und Charles 
Madge 1937 für die Ziele der Sozialwissenschaft ins Leben 
gerufen hatten. 

11 Vgl. Anmerkung 6 zu Kapitel 8. 


Kapitel 11: Abneigungen beim Essen 


1 In den USA hat sich der Abstand zwischen der Ernährung der 
Erwachsenen und der der Kinder, wie schon häufig behauptet 
wurde, vielleicht deswegen verringert, weil die Erwachsenen in 
Amerika sich stärker an Vorlieben angeglichen haben, die man 
früher als typisch für Kinder angesehen hat ( das »JJunk Food: der 
Teenager, u. a.). Schwabe (1979) erläutert ausführlich, wie die 
Amerikaner im zwanzigsten Jahrhundert die Auswahl beim 
Fleischverzehr erheblich beschränkt haben (kaum Lamm oder 
Hammelfleisch, wenig Kaninchen, wenig Wild, fast keine Inne- 
reien, USW.). 

2 Zunehmend hat man auch Angst vor den gesundheitlichen Fol- 
gen behandelter Lebensmittel, vor allem wegen der zahlreichen 
inzwischen zugelassenen chemischen Zusätze. Das istkein neues 
Thema. Schon 1820 löste Fredrick Accum in England mit einer 
Abhandlung über berrügerische Machenschaften bei Lebensmit- 
teln und über Lebensmittelgifte einen Skandal aus. Mit dem 
Fortschritt in der Lebensmittelindustrie seit dem Zweiten Welt- 
krieg, der sich auf die Emährung aller sozialen Schichten aus- 
wirkt, sind zahlreiche Bücher erschienen, die vor den Folgen 
warnen (Bicknell, 1952; Huxley, 1965; Tumer, 1970; Walker 
und Cannon, 1984; Courtine, 1969; Cohen und Lourbert, 1976). 
Vor allem in Frankreich scheint man diese Sorgen in weiten 

Kreisen zu teilen. Umfassende Meinungsbefragungen, die für 
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wurden, zeigen ein verbreitetes Mißtrauen gegenüber den Pro- 
dukten der Lebensmittelindustrie. Die befragten Franzosen 
wünschten sich vor allem reine, unverfälschte Lebensmittel mit 
frischem Geschmack, und bis zu vier von zehn glaubten, daß in 
den fünf Jahren vor der Befragung diese Eigenschaften durch 
industrielle Verarbeitung und die »Behandlung« beeinträchtigt 
worden seien. Die geäußerten Ängste waren unbestimmt und 
beruhten nicht auf einer genauen Kenntnis von Hormonbe- 
handlung, künstlichen Farbstoffen, Emulgatoren, Konservie- 
rungsmitteln und Geschmackszusätzen, waren aber deswegen 
nicht weniger real: die Angst vor Krebs wurde häufig genannt. 
In England teilt man die Angst vor den Lebensmittelzusätzen 
offenbar noch nicht so weitgehend, obwohl die »Gesundheits- 
kost« Anhänger hat, die eine starke Minderheit darstellen. Die 
behandelten Lebensmittel sind jedoch in unserer Zeit so allge- 
genwärtig, daß sich der einzelne ihnen kaum entziehen kann. 
Der Fall der Kartoffel ist nicht nur in der ERkultur eine Beson- 
derheit, denn das »Durchsickern nach unten« ist auch bei vielen 
anderen Moden das vorherrschende Muster — vgl. Fallers 
(1954). 

Die Zeichnungen in Mrs. Beetons Book of Household Mana- 
gement (1861) bestäugen das. 

Umgekehrt ist das anonyme Rinderhack im Hamburger, das 
inzwischen einen Anteil von 40 Prozent des gesamten Rınd- 
fleischkonsums in den USA erreicht hat (Schwabe, 1979, S. 407), 
möglicherweise ein Symptom, an dem sich ablesen läßt, wie 
stark dort die Gefühle des Widerwillens gegen zu deutlich er- 
kennbare Fleischstücke entwickelt sind. 

Der englische Begriff offal ist erwas umfassender als der deutsche 
Begriff /nnereien: In England zählen dazu schlachttechnisch 
gesehen nicht nur die eigentlichen Eingeweide, sondern alle Tei- 
le, die bei der Vorbereitung eines Schlachttiers für den Verkauf 
vom Rumpf abgetrennt werden, also auch Kopf und Schwanz 
(in diesem Sinn wird »Innereien« im folgenden verwendet). 
Gleichzeitig beinhaltet offal, das erymologisch mit dem deut- 
schen Wort »Abfall« verwandt ist, auch dıe Bedeutung »Teile 


eines geschlachteten oder toten Tiers, die sich nicht zum Verzehr. 


eignen; faules Fleisch; Aas« (Oxford English Dictionary). Im 
amerikanischen Englisch verbindet sich das englische Wort noch 
stärker mit den pejorauiven Bedeutungen, so daß der Begriff in 
der Anwendung auf Nahrungsmittel für viele Amerikaner schon 
an sich abstoßend ist.Im küchentechnischen Sınn hat »Innerei- 
en« auch im Deutschen eine erwas weitere Bedeutung, die Euter, 
Zunge und Mark mit einschließt. [vom Übersetzer erweiterte 
Anmerkung] 

Gurtman-Skala: Bezeichnung für einen Skalentypus, der bei der 
Messung der Intensität sozialer Einstellungen angewandt wird. 
Die einzelnen Feststellungen werden dabei nach vollzogener 
Skalogrammanalyse so angeordnet, daß sie in einer Rangreihe 
stehend aufgefaßt werden können. Wird eine Feststellung aus 
der Reihe positiv beantwortet, so ist aufgrund der Rangordnung 
auch Zusummung zu allen Feststellungen gegeben, die in der 
Rangordnung vor dieser liegen. Die der Rangordnung zugrunde 
liegende Prozedur der Skalogrammanalyse soll gewährleisten, 
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daß die einzelnen Feststellungen der Messung eines eindimen- 
sionalen Merkmals dienen. (Nach dtv-Wörterbuch zur Psy- 
chologie) 

Diese Vermutung hat insbesondere Norbert Elias bei einer 
wissenschaftlichen Tagung mit dem Thema »Der Zivilisations- 
prozeß und die Figurationssoziologie« (Balliol College, Ox- 
ford, 5.-6. Januar 1980) ausgesprochen. Er war es auch, der 
dem Verfasser als erster die Anregung gab, nach langfrisugen 
Entwicklungen von Gefühlen der Ablehnung bestimmter 
Nahrungsmittel zu forschen, und der Innereien als einen viel- 
versprechenden Bereich für die entsprechenden Untersuchun- 
gen vorschlug. Andererseits teilte mir Mary Douglas (in pri- 
vater Korrespondenz) mit, daß sie nicht erwarten würde, eine 
»allgemmeine Theorie« über Innereien zu finden. Sie har sicher 
recht, wenn damit eine »Theorie« gemeint ist, die für alle Epo- 
chen und Kulturen gelten würde; das hatte Elias aber ohnehin 
nicht erwartet. 
Die symbolische Verknüpfung von Steak und Männlichkeit ist 
natürlich nichtauf Amerikabeschränkt: In einem Essay mit dem 
Titel »Beefsteak und Pommes frites«, in Mythen des Alltags, 
(1957, deutsch 1964, $. 36-38) verweist Roland Barthes darauf 
als ein »nationales Symbol« der Franzosen. 

«Umbles« sind die Innereien von Wildbret, besonders von 
Rotwild. Die Geschichte des englischen Begriffs veranschau- 
licht möglicherweise auch den assoziativen Zusammenhang 
zwischen Innereien und den niederen Schichten. Jeaffreson 
(1875, S. 52 ff.) behauptet (ohne das eindeutig zu belegen), daß 
diese besonderen Innereien im Mittelalter eine hochgeschärzte 
Speise waren, daß man sie aber in der Tudor-Zeit allmählich 
ziemlich abfällig betrachtete »als Fleisch für den unteren Teil 
der aristokratischen Tafel, nicht für die Herren am oberen 
Ende«. So nahm der Ausdruck »to eat umble-pie« («eine Paste- 
te aus den minderen Teilen des Wildbrets essen«) die Bedeu- 
tung an »am unteren Tischende speisen«. Diese Bedeutung 
erweiterte sich dann noch, und »umble« vermischte sich mit 
dem naheliegenden, aber nicht verwandten Wort »humble« 
(«demütig«, »unterwürfig«), so daß der Ausdruck »to eat hum- 
ble pie« im modernen Englisch so erwas heißt wie »sich demü- 
tügen«. 

Diese Anleitungen finden sich nicht in der Erstausgabe von 
1807, das Zitat stammt aus der Ausgabe von 1824, und ver- 
mutlich hat der Verleger die Anleitungen gegen den Willen von 
Mrs. Rundell in das Buch mit aufgenommen. 

Sie lagen damit auch weit niedriger als in der amerikanischen 
Untersuchung von Hall und Hall dreißig Jahre früher, als 27,4 
Prozent der Befragten eine Abneigung gegen »Organe« geäu- 
ae hatten (Hirm zog 39,8 Prozent der Ablehnungen auf 
sich). 

Auf diesen Umstand machte mich eine Seminarteilnehmerin 
aufmerksam, die selbst Yoruba ist. Das Seminar, auf der 
Grundlage einer frühen Fassung dieses Kapitels, fand im Fe- 


bruar 1981 am Sozialanthropologischen Institut der Universität 
Oxford statt. 


Kapitel 12: Verringerung der Kontraste, Vergrößerung 
der Spielarten 


1 Zum Niedergang der bäuerlichen Käseherstellung und seinen 
Folgen siehe Hartley (1954, $. 483 f.) und Richard C. Stone, 
»The Triumph of Sulton« (Wine and Food, 77, Frühjahr 1953). 
In jüngerer Zeit sind viele alte Käsesorten wieder auf den Markt 
gekommen und in Frankreich, wo die Auswahl immer groß 
geblieben war, hat man neue Sorten entwickelt. 

2 Ein Beispiel für diesen Standpunkt findet man bei Gans 
(1974). 

3 Eine sehr viel ausführlichere Auseinandersetzung mit den Vor- 
stellungen der Frankfurter Schule, soweit sie das »Kultumot- 
wendige« betreffen, findet man bei Mennell (1979). 

4 In einem frühen Aufsatz, »Kitschstil und Kitschzeitalter« (Die 
Sammlung, Band 2, 1935, $. 252-263), verwendet Norbert Elias 
den Begriff in einem weiteren Sinn als üblich - er wendet ihn auf 
ein gesamtes Kunstzeitalter an und bringt ihn in Verbindung mit 
einer Gesellschaftsstruktur, in der die sozialen Klassen und 
Gruppen in engerer und ausgeglichener Weise interdependent 
sind (eine Situation »funktionaler Demokratisierung), so daß 
sich die Machtchancen gleichmäßiger verteilen. 

5 Viele andere Länder sind mit ihrer Küche inzwischen in den 
englischen Restaurants vertreten, vor allem in London. Außer- 
dem gibt es Unterarten. »Indisch« ist ein Begriff, mit dem die 
Küche aus verschiedenen Teilen des Subkontinents bezeichnet 
wird, und manche dieser Restaurants sind auf die Zubereitung 
der Gerichte in einem tandoor (Lehmofen) spezialisiert. Die 
meisten chinesischen Restaurants in England bieten eine große 
Auswahl allerdings recht standardisierter kantonesischer Ge- 
richte an; die Pekinger Küche hat sich erst später in England 
eingebürgert und ist immer noch in und um London üblicher als 
in den übrigen Landesteilen. 

6 Die folgende, auf Schätzungen beruhende Aufstellung zeigt den 
jeweiligen Anteil der verschiedenen Bewirtungsformen und Be- 
triebe am gastronomischen Einzelhandel für das Jahr 1977: 


Art des Betriebs Zahl Umsatz (£m) 
Fast Food 1 500-1550 148-151 
Straßenverkauf 800-900 35-36 
(englisch/amenkanisch 
Sandwich Bars 800 20 
Fish and Chips 10500-11000 275 
Cafes/Snackbars u.ä. 20 000-22000 475 
Englische Restaurants/ 1 800-2 000 257-262 
Steak Bars 
Chinesische Restaurants 1 600-1 800 55-59 
Straßenverkauf 2 200-2 400 46-50 
Indisch-Pakistanische 1 950+ 62-64 
Restaurants 
Straßenverkauf 50+ 1 
Griechisch-türkische 1075 38 
Restaurants 


Straßenverkauf 125 4 
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Arı des Betriebs Zahl Umsatz (£m) 


Italienische Restaurants 1500 70 
Französische Restaurants 500 38 
Andere »ausländische« Restau- 600-700 35-37 
rants 

Bäckereien 4000 143-145 
Kaufhäuser 750-800 150 
Gemischtwarenläden 300 33 
Andere Einzelhandelsgeschäfte 250-300 1 

Pubs 40 000 375-380 
Weınbars 500-600 15-18 
Hotels 2500 175-178 
Clubs/Vergnügungszentren 30 009+ 1000 
Summe 123 500-126 650 3 455-3 481 


Quelle: Acumen Marketing Group LTD (1978) 


7 Die folgende Aufstellung zeigt die durchschnittliche Zahl von 
Restaurants in London, die im Egon-Ronay-Führer zwischen 
1971 und 1979 für ihre Landesküche empfohlen wurden (auf- 
gerundet auf ganze Zahlen; Zahlen unter I werden nicht auf- 


geführt). 


französisch 42 englisch 15 
italienisch 30 japanısch 9 
chinesisch griechisch 5 
Kanton 17 jüdisch 2 
Peking 12 indonesisch 2 
andere 1 norwegisch 2 
gesamt 30 spanisch 1 
indisch 24 Nahost 1 


Eva Barlösius: Soziale und historische Aspekte der 
deutschen Küche 


1 Das Bild vom Schlaraffenland ist in der Emährungswissenschaft 
sehr beliebt, um die Gefahr des »Überfressens«, in industriellen 
Überflufgesellschaften zu charakterisieren (s. Paul/Pudel 1984, 
S. 1). Damit ist die Vorstellung von zügel- und grenzenlosem 
Essen und Trinken gemeint, da äußere Begrenzungen, wie Nah- 
rungsmangel und Hungersnöte, weggefallen sind und der 
»hochzivilisierte« Mensch über keine internen Regelmechanis- 
men verfügt. Darin, daß der scheinbar quantitativ unbegrenzte 
Appetit extra reguliert werden muß, stimmen viele Ernährungs- 
therapeuten und Mennell überein. 

Vgl. Kutsch 1985. 

Weber 1980, S. 238. 

Eine Ausnahme stellen die zur Annales-Schule gehörenden fran- 
zösıschen Historiker dar, diesowohl methodisch als auch inhalt- 
lich den Wandel von Essen und Trinken systematisch untersu- 
chen (s. Hemardinquer 1970 Hg.). 

Beispiele dieser Art soziologischer Theoretisierung sind: Simmel 
1957, Berghaus 1984, Teuteberg 1985. 
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6 Titel einer Fernsehsendung und eines Kochbuchs. 

7 Da wissenschaftliche fundierte Sekundärliteratur weitgehend 
fehlt, werde ich mich im folgenden auch auf Literarur stützen, 
die keinen wissenschaftlichen Anspruch erhebt. In diesen eher 
für ein Massen- als für ein Expertenpublikum verfaßten Arbei- 
ten ıst jedoch viel Material aufgearbeitet; sie vermitteln wichtige 
Einzelheiten und Informationen. 

8 Vgl. Seifert/Sametscheck o. J., $. 45. 

9 Revel 1979, 5. 81. 

10 Fabian (s. Kommentar zu Platina), S. 6. 

11 Revels Einwände gegen diese zusammenfassende These, die 
Mennell kurz schildert, können hier übergangen werden, da 
nur eine tendenzielle, nicht alle spezifischen Wandlungen be- 
rücksichtigende Aussage gemeint ist. 

12 Fabian 1979, $. 6. 

13 Die Erscheinungsdaten der Erstauflage schwanken in der Se- 
kundärliteratur, und bei Reprints wird häufig eine spätere Auf- 
lage als Vorlage benutzt. Ich habe die Daten erwähnt, die in der 
Sekundärliteratur am häufigsten genannt werden; eine genaue 
Überprüfung scheint mir dringend notwendig. 

14 Fabian 1979, S. 21. 

15 Fabian 1979, $. 21. 

16 Siehe Kap. »Die Entwicklung der städtisch-bürgerlichen Kü- 
che«. 

17 Siehe Seifer/Sametschek o. J., $. 53. 

18 Schraemli 1949, S. 115. 

19 Die bibliographischen Angaben der genannten Kochbücher 
stehen im Literaturverzeichnis. 

20 Max Rumpolt, a. a. O., Vorrede. 

21 Rumpolt, 5. LXX. 

22 Kommentar zu Ryff von Dobras. 

23 Vel. Elias 1981. 

24 Vom Herausgeber des vollständigen Nürnberger Kochbuches 
war bei der 3. Auflage geplant, Rezepte aus »Le cuisinier royal 
et bougeois« anzuhängen, um den Erfolg des Buches zu stei- 
gern, was jedoch nicht geschah (s. Kommentar 1979, 
S.3ff.). 

25 Vgl. Wiswe 1970, 5. 34. 

26 Siehe »Voransprache« zum vollständigen Nürnberger Koch- 
buch der Endterin. 

27 Wiegelmann 1967. 

28 Sandgruber 1985, S. 268. 

29 Wiegelmann 1967, $. 37 ff. 

30 Wiegelmann 1967, S. 46. 

31 Rumohr 1978, 5. 37. 

32 Rumohr 1978, 5. 33. 

33 Vgl. Barlösıus 1987. 

34 Vaerst 1975, S. 282. 

35 Vaerst 1975, $. 281. 

36 Blumröder 1962, S. 143. 

37 Vaerst 1975, $. 10. 

38 Vgl. Möckl 1987. 

39 Vgl. Möckl 1987, S. 52. 

40 Hazelton 1983, $. 47. 467 
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41 Vgl. Möckl 1987. 

42 Walterspiel 1978, S. 8. 

43 Escoffier 1921. 

44 Walterspiel 1978, S. 8. 

45 Walterspiel 1978, S.7. 

46 Möckl 1987, S. 56. 

47 Die Küche 81 (1977) 8, $. 4. 
48 Die Küche 81 (1977) 3, S. 3. 
49 Die Küche 81 (1977) 7, 5.3. 
50 Besser 1977. 

51 Besser 1977, S. 15. 

52 Die Küche 104 (1986) 1, S.8. 
53 Die Küche 81 (1977) 9, S.3 f. 
54 Schmid 1985. 
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